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PRÉFACE. 

L  E  Royaume  produit  plus 
de  froment  qu'il  n'en  faut 
pour  nourrir  fes  habitants , 
puifque  fi  plufieurs  années 
fertiles  fe  fuccedenc ,  le  prix 
des  grains  devient  fi  modique 
que  les  Laboureurs  ne  reti- 
rent pas  de  la  vente  de  leur 
récolte  les  avances  qu'ils  ont 
faites  pour  la  culture  de  leurs 
terres. 

Allez  fouvent  la  terre  ne 
donne  que  la  moitié  d'une 
bonne  année  ;  alors  s'il  y  a  du  • 
froment  vieux  en  réferve  , 
le  prix  des  grains  augmente 
peu  :  mais  fi  les  greniers  font 
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iv  PRÉFACE. 

vuides ,  lesgrainis  devennent 
fort  chers ,  parce  qu'il  faut , 
je  crois,  à  peu  près  deux  tiers 
d'une  bonne  année,  pour  fai- 
re flibfifter  la  France  ;  &  la 
cherté  diminuant  ïa  confbm- 
mation  des  grains  1 ,  il  s'en- 
fuit qu'une  demi-récolte  bien 
économifee  fuffit  prefque 
pour  qu'il  n'y  ait  point  de 
difette. 

Un  tiers  ou  un  quart  d'an- 
née occafionnent  toujours 
une  difette  ,  quand  les  gre- 
niers ne  font  pas  extrême-» 
ment  pleins  *. 

Jijnfin  une  récolte  qui  man- 

4 

1  Nous  en  rapporterons  les  ratfbns  dans  le 
Chap*  I* 

'  *  On  peut  dçnner  pour  exemple  1751*  # 
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que  entièrement ,  eft  tou- 
jours fuivie  d'une  grande  fa- 
mine ,  quand  même  elle  au* 
roit  été  précédée  par  plu- 
fieurs  bonnes  années ,  fi  l'on 
n'y  remédie  pas  par  une  fage 
prévoyance  qui  confifte  à 
faire  venir  à  temps  des  grains 
étrangers. 

En  partant  de  ces  princi- 
pes que  je  crois  très-appro- 
chants delà  vérité  ,  il  paroî- 
troit  poflible  de  prévenir  les 
grandes  difettes  ,  puifqu'en 
confervantle  froment  de  fur- 
croît  que  fournilTent  les  ré- 
coltes abondantes,  onauroit 
de  quoi  fubvenir  au  défaut 
des  médiocres  ;  Se  on  voit 
clairement,  qu'en  négligeant 
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cette  précaution  ,  on  eit  ex- 
pofé  aux  calamités  de  La  fa- 
mine toutes  les  fois  que  les 
récoltes  n'égalent  pas  une 
bonne  demi -année,  ce  qui 
arrive  très-fréquemment. 

Mais  comment  parvenir 
à  faire  des  Magafîns  aflèz 
confidérables  pour  fubvenir. 
aux  befoins  dé  toutes  les  Pro- 
vinces \  L'entreprife  me  pa- 
roîtroit  impoflîble  ,  fi  i  on  fe 
propofoit  de  les  raflembler 
dans  un  petit  nombre  de 
lieux.  Pour  remplir  un  aufîî 
grand  &  auflî  utile  objet ,  il 
faut  un  concours  générai  ;  il 
eft  néceflaire  que  tout  le 
monde  s'occupe  de  pourvoir 
à  fes  befoins  les  plus  eflen- 
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tieis  :  les  Villes  ,  les  Com- 
munautés Religieufes  ,  les 
Hôpitaux,  les  Seigneurs  dans 
leurs  terres  ,  Les  Laboureurs , 
les  Particuliers  riches  ,  mê- 
me les  petits  Bourgeois ,  ne 
fût-ce  que  pour  la  fub/îftan- 
ce  de  leur  famille  ;  en  un 
mot  quand  le  froment  eft  à 
bas  prix  ,  il  faut  que  chacun 
s'efforce  de  faire  des  réferves 
pour  les  années  de  médiocre 
fertilité. 

Jufqu'à  préfent  ces  réfer- 
ves étoient  pénibles  &  quel- 
quefois ruineufes  ;  il  falloit 
des  greniers  d'une  prodi- 
gieufe  étendue  pour  conte- 
nir une  médiocre  quantité 
de  grains  ;  il  y  étoit  expofé 
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à  fe  corrompre  fi  on  ne  le 
remuok  pas  ,  fi  on  ne  le 
paffoit  pas  fréquemment- au 
crible ,  ce  qui  occafionnoit 
de  grands  frais  :  malgré  tou- 
tes ces  attentions  ,  le  grain 
étoit  expofé  à  la  rapine 
d'une  infinité  d'animaux  & 
d'infectes  qui  produisent 
un  déchet  confidérable  ,  & 
qui  fe  multiplioient  quel- 
quefois à  un  tel  poinc  que 
les  propriétaires  étoient  for- 
cés de  le  vendre  même  à 
vil  prix.3  Nous  avons  remé- 

3  Les  tignes  s'étant  beaucoup  multipliées  dans 
les  greniers  en  1749»  on  fut  obligé  de  les  vuider  , 
quoique  le  froment  fût  à  ba's  prix.  Les  grains 
de  1750.  n'étant  pas  de  bonne  qualité,  on  a 
été  obligé  de  les  vendre;  ainfi  après  lafoible 
récolte  de  175 1,  les  greniers  étoient  vuides, 
ce  qui  a  occafionné  la  difette  qu'on  a  éprou- 
vée. 
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dié  à  tous  ces  inconvénients; 
ainfî  on  fera  dorénavant  en 
état  de  faire  des  magafins  , 
fans  rifquer  de  perdre  fon 
grain  &  fans  s'expofer  à  s'é- 
puifer  par  les  frais  de  con- 
îèrvation. 

On  auroit  tort  de  penfèr 
qu'on  manquera  dans  les  vil- 
les dé  bons  citoyens  qui  ré- 
futeront de  fe  livrer  aux  pe- 
tits foins  qu'exige  l'admînif- 
tration  de  nos  greniers.  Pour 
s'en  convaincre,  je  prie  qu'on 
faffe  attention  aux  foins  im- 
menfes  qu'exigent  les  gre- 
niers d'abondance  de  Lyon  , 
&  à  la  bonne  adminiftration 
de  ce  bel  établiffement,  pen- 
dant un  nombre  d'années  ;  je 
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demande  que  l'on  confidere 
le  défintéreilement  ,  difons 
plutôt  la  gén£rofité  de  ceux 
qui  font  chargés  de  la  régie 
des  Hôpitaux  de  cette  ville , 
Se  l'intelligence  qui  règne 
maintenant  dans  l'adminiftra- 
tion  de  l'Hôpital  Général  de 
Paris.  On  ne  peut  avoir  ou- 
blié, que  dans  lesdifettesde 
1741.  &  il  s'eft  trouvé 

dans  les  campagnes  beaucoup 
de  Seigneurs ,  Se  dans  les  vil- 
les nombre  de  Citoyens  zélés 
Se  charitables ,  qui  ont  pris 
fur  leur  néceffaire  pour  dimi- 
nuer les  calamités  que  caufoit 
une  famine  extrême  :  ces 
exemples,  qui  heureufement 
ne  fontpas  rares ,  alTurent  que 
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malgré  le  defir  d'amafler  du 
bien  que  le  luxe  a  prodigieu- 
fement  étendu  ,  il  y  a  dans 
toutes  les  vilLes  des  amateurs 
du  bien  public ,  qu'il  ne  faut 
qu'exciter,  &  enfuite  laifler 
agir  librement, pour qu 'ils fè 
livrent  généreusement  à  tout 
ce  qui  paroîtra  avantageux  à 
leurs  Concitoyens.  Mais  que 
d'obftacles  ne  rencontre-t-on 
pas,  quand  on  veut  faire  le  • 
bien  même  à  fes  dépens  ! 

Il  ne  s'agit  donc  ici  que  d'ai- 
der les  villes  pour  les  mettre 
en  état  de  conftruire  des  gre- 
niers, dont  on  confieroitle 
foin  à  des  économes  choifis 
par  les  habitants  même,  en 
leur  donnant  des  aflurances 
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que  ce  dépôt  eft  le  patrimoine 
de  la  Commune ,  &  une  re£ 
fburce  aflurée  pour  les  temps 
de  difette.  Si  l'on  peutper- 
fuader  à  chaque  ville  que  fbn 
grenier  eft  un  bien  qui  lui  ap- 
partient^! eft  certain  qu'ilfera 
au  moins  aulîî  bien  adminis- 
tré que  ceux  des  particuliers. 

Les  Communautés  religieu- 
fes  bien  gouvernées  font  trop 
attentives  à  leurs  intérêts 
pour  ne  pas  appercevoir  que 
par  les  approvifionnements 
faits  à  propos,  elles  n'auront 
point»  à  fouffrir  des  difettes  , 
&  qu'elles  fe  mettront  en  état 
de  faire  un  profit  honnête  fur 
le  furpius  de  leurs  provisions, 
dont  elles  pourront  fecourir 
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ie  public  dans  les  temps  de 
calamité. 

Il  feroit  à  defirer  qu'à  l'e- 
xemple de  ces  communautés , 
les  Adminiftrateurs  des  hôpi- 
taux elîàya/îènt  de  profiter 
d'une  économie  qui  feroit 
très-avantageu£e  aux  maifons 
de  charité  confiées  à  leurs 
foins  &  au  public;  puifque  ce 
feroit  autant  de  citoyens  qui 
ne  tireroient  plus  leur  fubfif- 
tance  des  marchés ,  lorfque  le 
froment  feroit  cher  *. 

Nous  avons  pofé  comme  un 
principe ,  qu'on  ne  peut  trop 
multiplier  les  greniers  lorf» 

4.  L'Hôpital  Général  de  Paris  ,  celui  de  Sens 
$  plufîeurs  autres  ont  adopté  notre  mé  thode  de 
confervation  ,  &  ont  réuflî.  Le  Séminaire  de 
Saint  Sulpice  a  du  froment  de  huit  ans  dans  nos 
greniers  de  conservation  ,  &  oui  eft  de  la  plus 
grande  beauté. 
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que  l'abondance  règne  dans 
les  marchés  ;  ainfi ,  outre  les 
grand  greniers  dont  nous  ve- 
nons de  parler,  il  fèra  avanta- 
geux  que  beaucoup  de  parti- 
culiers fanent  des  amas  de 
grains  qui  puiflent  fubvenir 
au  défaut  des  récoltes. 

Je  ne  parle  pas  feulement 
des  petites  provisions  que 
chaque  famille  devroit  faire 
pour  fà  propre  fubfîftance. 
Une  famille  bien  réglée  doit 
à  cet  égard  être  regardée 
comme  une  petite  commu- 
nauté ;  il  s'agit  ici  principale- 
mênt  des  greniers  qu'on  rem- 
plit lorfque  le  froment  eft  à 
vil  prix ,  pour  le  conferver  Se 
le  vendre  dans  les  années  de 
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difette 

On  ne  doit  pas  diffimuler 
que  les  réferves  qui  excédent 
la  provifion  néceiTaire  à  une 
famille,  ont  été  repréfentées 
comme  des  tré/brs  cachés  , 
que  les  propriétaires  déro- 
bent à  la  connoiflance  des 
JVIagiftrats ,  pour  les  tenir  fer- 
més dan^  les  temps  de  difette. 

Mais  de  pareilles  alléga- 
tions ne  peuvent  faire  d'im- 
preflion  fur  ceux  qui  ont  exa. 
miné  avec  foin  ce  qui  regar- 
de la  confervation  Se  la  ma- 
nutention des  grains  :  néan- 
moins nous  conviendrons  , 
fi  l'on  veut ,  que  quelques 

y.  Il  a  été  défendu  pendant  long-temps  de 
faire  des  JMagafins ,  mais  heureufement  ces  pro- 
hibitions ont  été  abolies. 
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particuliers  feront  parvenus 
à  dérober  leurs  grains  à  la  fur- 
veillance  de  la  police,  &  que 
féduits  par  une  avarice  fbrdi- 
de,  ils  auront  refufé  de  vui- 
der  leurs  greniers  ,  &  lailîe 
corrompre  leurs  grains  lorf. 
que  le  public  en  avoit  un 
befoin  extrême;  mais  on  fera 
obligé  de  convenir  ,  ou  que 
ces  magafins  étoient  de  peu 
de  conïequence  ,  ou  qu'on 
n'a  pas  voulu  les  découvrir. 
Car  outre  qu'un  grand  gre- 
nier ne  peut  être  tenu  fecret, 
on  làit  que  le  propriétaire  eft 
obligé  d'employer  des  ou- 
vriers pour  veiller  à  la  confer- 
vation  de  fon  grain  ;  Se  ce 
font  autant  de  témoins  qui  fe 

préfenteroient 
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préfenteroient  d'eux-mêmes, 
pour  dépofer  contre  celui 
qui  auroit  une  conduite  aufîî 
contraire  à  l'humanité. 

Les  greniers  clandeftins 
jfont  donc  rares  ou  de  peu  de 
confluence ,  &  j'ofe  avan- 
cer que  la  police  fera  toujours 
à  portée  de  connoître  tous 
les  greniers  répandus  dans  - 
les  Provinces ,  quand  elle  ju*  . 
géra  à  propos  d'en  faire  des 
perquisitions  férieufes. 

Ce  font  cependant  ces  mo- 
tifs de  réferves  clandeftines  , 
Se  les  exemples  beaucoup 
exagérés  de  bleds  gâtés ,  qui 
excitent  les  clameurs  d'un 
public  mal  inftruit  de  fes 
p  ropres  intérêts ,  contre  ceux 
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qui  font  les  amas  de  grains 
dont  nous  venons  de  parler  , 
&  que  nous  regardons  com- 
me le  feul  moyen  de  préve- 
nir les  difettes. 

Ce  public,  tout  occupé  de 
fes  préventions,  taxe  d'ufure 
celui  qui  dans  une  année  de 
difette ,  préfente  au  marché 
du  froment  de  trois  ans.  Pour 
lui  faire  voir  l'obligation  qu'il 
a  à  ce  prétendu  monopoleur, 
je  fuppofe  que  pendant  dix 
années  confécutives  la  terre 
eut  produit  d'abondantes  ré- 
coltes ,  &  que  la  onzième  fût 
mauvaife,  ne  devroit-on  pas 
des  éloges  à  celui  qui  appor- 
teroit  au  marché  du  grain  de 
huit  à  neuf  ans ,  puifqu'on  fe- 
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roit  redevable  à  fà  prévoyance 
&  à  fes  foins  3  de  ce  froment 
inutile  pendantles  dix  années 
d'abondance  ,  &  qui  fubvien- 
droit  heureufement  aubefoin 
dans  une  année  de  di/ètte  ? 

On  fe  récrie  encore  fur  le 
profit  que  quelques  perfbn- 
nes  font  en  confervant  des 
grains.  Mais  n'eft-ce  pas  l'ap- 
pât du  gain  qui  détermine  la 
plupart  des  hommes?  n'efiVon 
pas  bienheureux  quand  l'inté- 
rêt du  particulier  tourne  à  l'a- 
vantage de  l'Etat  ?  quand  au 
lieu  d'une  difette  &  d'une  fa- 
mine ,  on  n'éprouve  qu'une 
médiocre  augmentation  furie 
prix  du  froment  ?  C'eft  ce 
qui   arrivera  prefque  tou- 

b  ij 
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jours ,  quand  on  aura  favorifé 
les  magafins  dans  les  années 
d'abondance  x  pour  les  faire 
ouvrir  à  propos  ,  lorfque  les 
récoltes  feront  médiocres. 

D'un  autre  côté ,  peut-on 
trouver  mauvais  que  celui  qui 
fait  des  magafins ,  retire  l'in-. 
té rêtdefon argent,  larécom- 
penfe  de  fes  peines ,  l'indem- 
nité des  rifques  qu'il  a  courus", 
&  du  déchet  qu'il  a  fouffert  l 
Il  feroit  même  à  délirer  que 
cet  avantage  retombât  fur 
celui  qui  cultive  les  terres  ; 
elles  en  feroient  mieux  tra- 
vaillées ,  &  le  Laboureur  fe- 
roit plus  en  état  d'augmen- 
ter fon  bétail,  de  payer  les 
impôts  &  fes  fermages  ;  mais 
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malheureufement  la  fortune 
des  Fermiers  eft  ordinaire- 
ment û  médiocre,  qu'ils  font 
obligés  de  vendre  chaque 
année  le  grain  qu'ils  ont  ré- 
colté :  ainfi,  au  lieu  d'être  en- 
couragés par  un  profit  hon- 
nête à  perfectionner  la  cul- 
ture de  leurs  terres  ,  ils  font 
réduits  à  ne  leur  donner  que 
de  foibles  labours ,  &  ils  lai£- 
fènt  en  friche  les  terres  trop 
fortes,  dont  la  culture  plus 
pénible  exigeroit  de  plu» 
forts  attelages. 

Le  public  qui  ignore  ces. 
détails,  ne  trouve  jamais  le 
prix  du  grain  aflez  bas  :  iL 
eflàie  de  faire  envilàger  com- 
me criminelle  toute  réferve 
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fànsdiftinclion  ;  il  pouffe  l'in- 
juftice  jufqu  a  refufer  au  Fer- 
mier le  profit  honnête  qui 
lui  eft  du ,  de  forte  qu'il  con- 
tinue à  fe  plaindre  ,*  lors  mê- 
me que  le  Laboureur  ne  reti- 
re pas  de  fa  denrée  le  prix 
qu'elle  lui  coûte.  C'eft  ainfi 
que  chacun  uniquement  oc- 
cupé du  préfent,  femble  ne 
pas  appercevoir  que  la  déca- 
dence de  la  culture  &  le  dé- 
faut de  récolte  font  des  fuites 
néceffaires  de  la  ruine  des 
Fermiers. 

Si  en  fuivant  de  tels  capri- 
ces ,  on  s'oppofoit  à  la  forma- 
tion des  magafins  ;  fi  dans  les 
années  d'abondance  on  em> 
pêchoit  les,  réferves,  qu'en 
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réfulteroit-ii  ?  Que  dans  ces 
circonftances  le  froment  tom- 
bèrent à  un  prix  li  bas ,  que  le 
Fermier  feroit  ruiné ,  &  qu'il 
n'y  aùroit  aucune  refîource 
pour  fubvenir  au  défaut  des 
récoltes. 

Maislaiflons-làles  préjugés 
populaires  :  il  fuffit  que  la  Po- 
lice regarde  les  réfèrves  de 
grains  ,  comme  le  plus  sûr 
moyen  de  prévenir  les  difet- 
tes.  La  tendrelTe  de  notre 
Monarque  pour  fes  fujets  , 
aidée  de  l'attention  des  pre- 
miers Magiftrats,  pour  ce  qui 
intéreiïe  le  plus  les  citoyens , 
fera  choifir  lès  moyens  les 
plus  convenables  pour  mul- 
tiplier les  magafins  de  toute 
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efpece.  L'intérêt  que  M.  le 
Garde  des  Sceaux(M.  de  Ma- 
chault)  a  bien  voulu  prendre 
dans  le  temps  à  nos  recher- 
ches ,  m'en  eft  un  sûr  garant; 
&  il  y  a  lieu  d'efpérer  que  les 
moyens  que  nous  propofons 
pour  conferver  les  grains  fàns 
frais  &  fàns  déchet,  mettront 
en  état  de  prévenir  une  partie 
des  difettes,  &  qu'on  fera  di£ 
penfé  d'avoir  fi  fréquemment 
recours  aux  grains  étrangers. 

Un  Chef  de  famille,  ou  un 
Maître  de  Manufacture  quifè 
propofbit ,  dans  une  année 
d'abondance,,  de  mettre  en 
réferve  la  quantité  de  grain 
qu'il  jugeoit  lui  être  néceflai- 
re  pour  la  consommation  de 
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ta  mailbn  pendant  une  année 
de  difette ,  comme  de  60  , 
80 ,  100  ,  200  mines  de  fro- 
ment ;  ce  particulier  avoit  le 
chagrin  de  voir  fà  petite  pro- 
vi/îon  diminuer  de  jour  en 
jour  par  la  rapine  des  rats , 
des  fouris ,  des  infectes ,  &c. 
Occupé  d'autres  objets ,  fon 
grain  ïecorrompoit  faute  d'ê- 
tre remué;  maintenant  enfoi- 
Vant  ia  méthode  que  nous 
propofons  ,  il  peut  avec  une 
cuve  femblable  à  celles  où 
l'on  fait  le  vin ,  &  une  couple 
de  foufflets  dont  la  conftru- 
clion  n'eft  ni  coûteufe  ni  em- 
barraflante  ,  même  fans  fout 
lîetsilpeutconlèrverfî  long- 
temps qu'il  voudra ,  fàns  rit- 
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ques ,  (ans  dépenfes  ,  Se  fans 
beaucoup  de  foins  cette  peti- 
te provifion  de  grain. 

Les  infectes  qui  fe  multi- 
plient avec  une  promptitude 
incroyable  dans  les  greniers 
ordinaires ,  forçoient  les  Sei- 
gneurs ,  les  gros  Receveurs , 
Sec.  de  vendre  leurs  grains  à 
vil  prix.  Moyennant  plu- 
fieurs  grandes  cuves  rondes 
ou  quarrées  (  il  n'importe  de 
quelle  forme  )  ,  une  petite 
étuve,  Se  y  fi  l'on  veut,  un 
manège  alTez  léger  pour 
qu'un  âne  puifTe  faire  mou- 
voir les  foufflets,  ces  petits 
établiflTements  tout  fimples 
qu'ils  font  ,  fuffiront  pour 
conferver  une  aflfez  grofle 
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îriafle  de  grains ,  fans  déchet 
ni  dépendes ,  jufqu'à  ce  que 
l'efpoir  de  les  vendre  à  un 
prix  raifonnable,  engagea  les 
faire  porter  aux  marchés. 

I/immenfè  étendue  des 
greniers  qu'exige  la  manière 
ordinaire  de  conferver  les 
grains ,  &  les  frais  indifpen- 
fàbles  pour  leur  confervation, 
mettoient  les  Communautés 
&  les  Hôpitaux  hors  d'état  de 
fatisfaire  aux  Ordonnances. 
Au  moyen  de  nos  grands  gre- 
niers ,  ils  feront  déchargés 
d'une  partie  confidérable  des 
frais  de  leur  entretien  ,  Se  ils 
auront  encore  cet  avantage 
de  pouvoir  faire  tenir  une 
grande  quantité  de  grains  , 
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dans  le  plus  petit  efpace  po£ 
iibie. 

Ce  que  nous  difbns  ici  peut 
avoir  aufll  Ton  application 
pourrapprovifionnementdes 
Villes  de  guerre  ,  des  lieux 
d'étape  ,  &c.  Mais  Ci  l'on  a  à 
cœur  de  voir  le  public  jouir 
des  avantages  qu'offre  notre 
méthode  ,  Se  les  magafins  fe 
multiplier,  il  faut  abolir  des 
Ordonnances  ,  qui  étoient 
néceflàires  dans  les  années  de 
dilette  où  elles  ont  été  ren- 
dues ,  mais  dont  une  applica-* 
tion  inconfidérée  dans  les 
années  d'abondance  caufe  des 
défordres  infinis  ;  il  faut  dé- 
truire ces  idées  de  Monopole 
Se  àïUJun  dont  on  taxe  ceux 
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qui ,  dans  les  années  d'abon- 
dance ,  confervent  des  grains 
pour  les  porter  aux  marchés 
lorfque  les  récoites  man- 
quent: or  une  accufàtion  fi 
injufte  Se  û  contraire  au  bien 
public ,  ne  peut  être  détruite, 
qu'en  laifïànt  une  entière  li- 
berté fur  le  commerce  des 
grains. 

Liberté,  pour  le  tranfport 
d'une  Province  à  une  autre. 
.  Liberté  ,  à  toutes  perfon- 
nes  de  quelque  état  Se  condi- 
tion qu'elles  fbient ,  d'établir 
des  greniers. 

Liberté  enfin ,  dans  la  ven- 
te des  grains  qu'il  faut  eflayer 
d'exciter  fàns  violence ,  & 
n'avoir  pour  cela  recours  à 

*  •  •  • 
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l'autorité  ,  que  dans  des  cir- 
confiances  très  critiques  ,  Se 
lorfqu'un  befoin  abfolu  l'exi- 
gera. 

Le  Roi ,  fon  Confeil ,  fes 
Parlements  ontfenti  ces  véri- 
tés ,  Se  maintenant  la  liberté 
eïl  entière  fur  le  commerce 

des  grains. 

Quelques  Ouvrages  qui 
ont  été  publiés ,  Se  qui  ont 
mérité  l'approbation  du  pu- 
blic 6  me  difpenfent  de  m'é- 
tendre  davantage  fur  cette 
matière.  Tout  ce  que  je  pOUr- 
fa)  Eflai  fur  ta  police  des  Graîns  ,  *b-8\. 
Avantages  &  défàvantages  de  la  France  &  de 
l'Angleterre   par  rapport  au  Commerce 

Eléments  du  Commerce,  z  vol.  tn-u* 
Traités  fur  le  Commerce  &  for  les  avantages 

qui  réfultent  de  la  réduftion  de  l'intérêt 

de  fargent ,  &c.  Ï7H«  m  i*. 
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rois  dire  ici ,  fe  trouve  détail- 
lé à  fond  &  avec  toute  la  for- 
ce 6c  la  netteté  pofTible  dans 
ces  excellents  Traités. 

Je  dois  ,  avant  que  de  ter- 
miner cette  Préface  ,  faire  re- 
marquer que  notre  méthode 
fera  très-utile  pour  le  tranf- 
port  des  grains  par  mer,  & 
fur  les  rivières. 

Quand  les  Ho llandois  veu- 
lent faire  des  chargements  de 
grains,  ils  font  griller  dans 
des  fours  une  certaine  por- 
tion de  ces  grains  &  enîuite 
ils  la  mêlent  avec  le  refte.  Ce 
igrain  delféché  à  l'excès  peut 
âfpirer  une  partie  de  l'humi- 
dité dont  les  grains  iè  char- 
gent fur  les  rivières;  mais 
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outre  que  ce  moyen  eft  fou- 
vent  infuffifènt ,  ce  grain  rô- 
ti donne  à  la  farine  un  goût 
défagréable,  &  il  note  pas 
au  grain  avec  lequel  on  le 
mêle,  lamauvaife  odeur  qu'il 
a  contractée  dans  la  cale  des 
vaifleaux.  Au  lieu  qu'en  étu- 
vant  les  grains ,  avant  que  de 
les  embarquer,  en  les  dépo- 
fànt  enfuite  dans  des  foutes 
àpeuprèsfemblablesaux  gre- 
niers quarrés  que  nous  avons 
fait  graver  dans  notre  ouvra- 
ge ,  &  en  les  rafraîchiflànt  de 
temps  en  temps  aVec  desfouf- 
flets  ,  on  les  préfervera  de 
l'humidité  ,  qui  les  pourroit 
faire  fermenter  enfin  en  les 
paflànt  de  nouveau  à  i'étuve 
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auflî-tôt  le  débarquement  , 
on  difîipera  l'odeur  de  cale 
qu'ils auroient pu  contracter, 
&  ils  fe  trouveront  ainfi  en 
état  d'être  gardés  fans  aucun 
ri/que ,  ou  dans  Jes  greniers 
ordinaires  ,  ou  dans  nos  gre- 
niers de  confervatiôn.  J'ai 
éprouvé  toutes  ces  chofes  & 
le  fùccès  a  répondu  à  mon 
attente. 

M.  Lullin  de  Château- 
vieux  ,  Syndic  &  Juge  de  Po- 
lice de  la  République  de  Ge- 
nève ,  qui  fàifit  avec  empre£ 
fèment  tout  ce  qui  peut  être 
utile  à  fes  concitoyens ,  m'a 
écrit  qu'ayant  eu  connoiffan- 
ce  de  ma  découverte  fur  la 
conièrvation  des  grains ,  en 
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premier  lieu  par  le  Mémoire 
que  je  lus  à  l'aifemblée  publi- 
que  de  l'Académie  Royale 
des  Sciences  le  13  Novembre 
1745  »  &  enfuite  par  le  Trai- 
té   que  j'en  ai  publiée  en 

I753  »  &  ma  niéthode  lui 
ayant  paru  fondée  fur  de 
bons  principes  ,  Se  juftifiée 
par  les  fuccès  de  mes  Expé- 
riences ,  il  avoit  préfenté  aux 
Seigneurs  de  la  Chambre  des 
bleds  qui  adminiftrent  avec 
autant  d'attention  que  de  zè- 
le les  greniers  de  la  Républi- 
que, il  avoit,  dis-je ,  préfenté 
les  plans  Ôc  les  profils  d'un 
petit  grenier  de  conferva- 
tion  avec  les  foufflets  ;  que 
cette  Compagnie  fut  d'abord 
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frappée  de  tous  les  avantages 
de  cet  établiflement  ;  qu'il 
fut  réfolu  qu'on  en  feroit  Té- 
preuve,  &  que  lui,  M.  de 
Chateauvieux  avoit  été  char^ 
gé  de  faire  exécuter  ie  tour. 
Ce  grenier,  ajoutoitil,  eft 
tres-petit,  (  il  ne  contient 
que  216  minots  de  bled  me- 
fure  de  Paris)  ;  ileft  exécuté, 
&  on  l'a  rempli.  En  confé- 
quence  de  l'attention  que  M. 
de  Châteauvieux  a  apporté 
à  faire  jouer  de  temps  en 
temps  les  foufflets ,  il  eft  par- 
venu àconferver  ion  grain  , 
mais  il  fe  feroit  épargné  bien 
de  la  peine  s'il  avoit  commen- 
cé à  faire  étuver  fes  grains , 
comme  je  lui  avois  confeiilé. 
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La  République  de  Genève  Se 
les  Magiftrats  du  Canton  de 
Berne  ont  fait  conftruire  des 
écuves ,  &  ils  s'en  font  bien 
trouvés. 
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TRAITÉ 

DE  LA  CONSERVATION 

DES  GRAINS, 

ET  EN  PARTICULIER 

DU  FROMENT. 


CHAPITRE  I. 

Essai  fur  la  Confervarion 
des  Grains.  (*) 

LA  plupart  des  Grains  fervent 
à  faire  du  pain ,  qui  eft  l'ali- 
ment le  plus  néceflaire  à  la  vie  ; 
ainfi  de  quelque  nature  qu'ils 
foient ,  leur  confervation  eft  pré- 
cieufe. 

(*)  Ce. Mémoire  a  été  lu  à  l'Académie  Royale 
9U  Sciencet  k  i%  Novembre  i74«.  ' 

'  ■  • 
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Les  habitants  des  villes  ne  con* 
noiffent  prefque  que  le  pain  de 
froment ,  &  les  riches  fouffriroient 
beaucoup  Ci  celui  de  fine  fleur  leur 
manquoit  mais  il  y  a  des  provins 
ces  entières  qui  ne  vivent  que  de 
pain  fait  avec  du  feigle  ,  de  l'orge 
6c  du  'farrafin  :  même  dans  les 
années  de  difette,  les  payfans  fe 
trouvent  réduits  à  fe  nourrir  d'a- 
voine, de  millet ,  de  pois ,  de  fèves 
&  d'autres  graines  légumineufes. 
Ces  menus  grains  ,  qui ,  dans 
d'autres  provinces ,  ne  fervent  pas 
à  faire  du  pain ,  n'y  font  cependant 
pas  moins  néceffaires  pour  la  nour- 
riture des  chevaux,  des  troupeaux 
fie  des  volailles. 

C'eft  pour  fubvenir  à  ces  be» 
foins ,  que  la  plus  grande  partie 
des  terres  eft  occupée  à  la  culture 
<ies  grains  de  toute  efpece ,  &  les 
plus  eftimées  font  celles  qui  peu^ 
vent  fournir  du  froment  ,  parce 
Qu'entre  tous  Jes  grains ,  c'eft  ce-* 
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lui  qui  fait  le  meilleur  pain,  & 
qu'il  peut  fuppléer  à  tous  les  au- 
tres ,  tant  pour  la  nourriture  du 
bétail  que  poiir  l'engrais  des  vo- 
lailles. Ceft  ce  qui  m'a  engagé  à 
choifir  ce  grain  pour  mes  expé- 
riences. Néanmoins  comme  tous 
les  grains  font  expofés  à  fouffrir 
les  mêmes  altérations  que  le  fro- 
ment ;  comme  les  mêmes  animaux 
cherchent  à  les  dévorer ,  les  mê- 
mes moyens  doivent  les  défendre 
&  de  la  voracité  des  animaux  ôc 
de  la  fermentation  qui  pourroit  les 
endommager.  Qui  parviendra  à 
bien  conferver  le  froment ,  faura 
donc  ce  qui  importe  à  la  confer- 
vation  de  toute  autre  efpece  de 
grain.  On  peut  même  dire  qu'en 
commençant  par  le  froment,  on 
s'eft  attaché  au  problême  le  plus 
difficile  à  réfoudre  ,  puifqu'on  ne 
connoît  point  de  grain  qui  ait  au- 
tant d'attrait  pour  les  animaux  5  6c 
qui  fermente  fi  aifément.  Si  l'on 
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jette  à  des  volailles  un  mélange  de 
froment ,  d'orge ,  de  feigle  ,  &c.  le 
froment  fera  choifi  par  préférence  ; 
&  on  voit  dans  les  brafferies  une 
preuve  de  la  grande  difpofition  que 
le  froment  a  à  fermenter  ;  puifque 
Ja  bière  faite  avecPorge  quarréeou 
l'efcourgeon  fe  garde  bien  mieux 
que  celle  qui  eft  faite  avec  le  fro- 
ment :  d'ailleurs  tous  les  fermiers 
conviennent  que  le  froment  eft  de 
tous  les  grains  le  plus  difficile  à 
garder. 

Un  autre  motif  m'a  engagé  à 
choifir  le  froment  pour  mes  ex- 
périences ;  ma  première  idée  y 
quand  j'entrepris  la  recherche 
dont  je  vais  rendre  compte,  étoic 
de  travailler  pour  l'utilité  de  la 
marine  ,  dans  les  ports  de  France 
où  les  munitionnaires  ont  quelque- 
fois beaucoup  de  légumes  à  con^ 
ferver,  &  toujours  beaucoup  de 
froment  pour  les  armements  & 
pour  fournir  aux  Colonies  qui  n'en 
recueillent  point/ 
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Mais  je  fentis  bien-tôt  que  mon. 
travail  avoit  un  objet  d'utilité 
beaucoup  plus  étendu  ;  qu'il  pôu- 
voit  mettre  en  état  de  prévenir  en 
partie  les  calamités  que  les  difettes 
de  grains  ne  manquent  pas  d'occa* 
fionner. 

Cette  considération  augmenta 
mon  émulation  ,  &  me  détermina 
à  faire  des  expériences  en  grand, 
du  moins  par  comparaifon  à  la  fi- 
tuation  de  mes  affaires  ;  car  j'au- 
rois  fouhaité  faire  mon  expérience 
fur  deux  mille  pieds  cubes  ,  au 
lieu  que  je  ne  lai  faite  que  fur 
cent.  Je  ne  perds  pas  l'efpérance  * 
de  me  fatisfaire  à  cet  égard  ,  mais 
ce  que  je  donne  aujourd'hui  >  pour- 
ra engager  des  procureurs  de  ri- 
ches communautés  ,  des  admini- 
ftrateurs  de  grands  hôpitaux  >  les 
munitionnaires  de  la  marine  ou  des 
armées  de  terre  >  &  des  particu- 

*  Les  expériences  ont  été  faites  en  grand  i 
gomme  on  le  verra  dans  la  fuite. 
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,  liers  aifés ,  à  fuivre  des  vues  qui 
tourneront  également  au  bien,  dé 
l'Etat  &  à  leur  avantage  particu- 
lier. 

Il  eft  certain  que  la  France  dans 
les  bonnes  années  produit  plus  de 
grain  qu'il  n'en  faut  pour  nourrir 
fes  habitants  :  le  vil  prix  où  tombe 
le  froment  quand  deux  ou  trois  an- 
nées d'abondances  fe  fuccedent , 
prouve  cette  vérité.  Il  femblsroit 
fuivre  de-là  ,  que  le  Royaume  ne 
devroit  jamais  éprouver  dedifette^ 
puifque  les  abondantes  récoltes, 
devroient  fubvenir  aux  befoins  que 
les  mauvaifes  occafionnent.  L'ex- 
périence  eft  contraire  ;  &  on  voit 
qu'une  feule  mauvaife  récolte  fait 
monter  le  froment  à  un  prix  exor- 
bitant. En  i73p,unfac  de  ce  grain 
tenant  trois  mines  mefyre  de.  Pi- 
thiviers ,  &  pefant  240  livres,  cou- 
toit  environ  i  j  liv.  &  après  la  foi- 
ble  récolte  de  1 740,  la  même  quan- 
tité de  bled  monta  à  3  $  liv.  Le  prix 
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<3u  froment  varie  quelquefois  d'une 
façon  encore  plus  fenfible  :  je  me 
•contenterai  d'en  rapporter  un 
exemple*  En  1708  ,  le  fac  ne  fe 
Vendoit  à  Pithivievs  que  cinq  a  fix 
livres  :  quand  on  fçut  que  la  gelée 
avoit  fait  périr  les  grains  en  terre, 
la  même  quantité  valoit  cinquante 
à  foixante  livres*  D'où  vient  ce 
changement  fubit  dans  le  prix  de 
ce  grain  ?  je  crois  en  appercevoir 
pluneurs  raifons. 

Les  fermiers  voyant  une 
perte  fenfible  fur  le  froment  qu'ils 
vendent ,  &  trouvant  plu6  de  pro- 
fit à  élever  des  volailles ,  à  engraif* 
fer  des  porcs  &  à  faire  mieux  va* 
loirlëurs  troupeaux,  n'épargnent 
>as  leurs  grains  pour  fe  procurer 
avantage  qu'ils  trouvent  de  ce 
côté-là. 

20.  Les  particuliers  qui  engraif- 
fent  des  volailles  ,  augmentent 
leur  négoce  ,  &  font  une  grande 
«confommation  de  grain. 

A  iiij 
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3°.  Beaucoup  de  gens  peu  opu- 
lents mangent  dans  les  temps  d'a- 
bondance, du  pain  de  pur  froment 
au  lieu  que  quand  il  eft  cher  ,  ils 
vivent  en  partie  d'autres  grains  : 
en  un  mot,  le  bon  marché  du  fro- 
mettt  en  augmente  beaucoup  la 
confommation ,  &  c'eft  autant  de 
ce  grain  précieux  qui  ne  fe  trouve 
plus  dans  les  années  où  les  récol- 
tes font  mauvaifes. 

4°.  Quand  le  froment  enchérit^ 
bien  des  particuliers  craignant  d'en 
manquer,  en  font  de  petites  provi- 
fions  qui  font  un  peu  augmenter 
le  prix  de  ce  grain  ,  mais  ce  n'eft 
pas  un  grand  mal  pour  l'Etat;  ce 
font  autant  de  citoyens  qui  ne  vi- 
vent plus  du  grain  qu'on,  porte 
enfuite  au  marché. 

Enfin  quand  le  Miniftere  eft 
informé  que  les  fermiers  ne  tirant 
aucun  profit  de  leurs  récoltes  ,  ne 
peuvent  ni  payer  les  fubfides,  ni 
fournir  aux  dépenfes  qui  font  n6* 
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fce/Taires  pour  faire  valoir  leurj 
terres  ;  le  Miniftere  ,  dis-je  ,  per- 
met qu'on  fafle  fortir  des  grains  du 
Royaume ,  ce  qui  produit  un  grand 
bien  quand  il  vient  enfuite  des  ré- 
coltes abondantes  ;  mais  fi  elles 
font  mauvaises,  Ja  famine  eft  pres- 
que inévitable. 

A  Paris  ,  on  ne  fonge  gueres  à 
la  plupart  de  ces  caufes  de  difette  : 
on  a  coutume  de  s'en  prendre  à 
ceux  qui  font  des  magafins  de  fro- 
ment. Je  ne  nie  pas  que  l'avarice, 
ce  vice  fi  commun  parmi  les  hom- 
mes, n'engage  plufieurs  à  confer- 
ver  leur  grain  lorfqu'il  eft  cher  ôc 
rare ,  dans  Fefpérance  d'un  plus 
grand  profit  ;  mais  outre  que  cette 
efpece  de  manie  n'affe&e  pas  tous 
les  hommes  ,  beaucoup  favent 
par  expérience  que  fouvent  le  prix 
du  froment  tombe  tout-d'un-coup, 
&  la  crainte  d'être  privés  d'un  pro- 
fit qu'ils  ont  dans  leurs  mains ,  les 
engage  à  vuider  leurs  magafins  &; 
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à  fournir  les  marchés  :  d'ailleurs 
la  Police  rie  manque  jamais  de  faire 
des  vifites  exaâes ,  &  de  forcer 
ceux  qui  ont  des  grains  à  les  por- 
ter au  marché. 

Il  eft  donc  certain  que  loin  de 
fe  plaindre  de  ceux  qui  font  des 
rnagafins  dans  les  années  d'abon- 
dance ,  il  faut  les  encourager  ,  ôc 
regarder  ces  tréfors  particuliers 
comme  une  grande  reffource  pour 
l'Etat. 

Il  y  a  peu  de  fermiers  qui  puif- 
fent  eonferver  pour  les  années 
de  difette  les  grains  qu'ils  ont  ré- 
coltés :  preflfés  pour  payer  leurs 
fermages ,  pour  fubvenir  à  la  dé- 
penfe  néceffaire  de  leur  ferme  , 
encore  plus  pour  fatisfaire  aux  fub- 
fides  ,  il  font  obligés  de  vendre 
dans  l'année  le  froment  qu'ils  ont 
récolté,  mêmeau-deffous  du  prix 
qu'il  leur  a  coûté.  Rarement  ils 
jouiffent  du  profit  qu'il  y  a  à  faire 
iur  les  grains  :  fi  leur  récolte  a  été 
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abondante ,  le  froment  tombe  à  un 
prix  fi  modique  ,  qu'ils  ne  retirent 
pas  leurs  frais  ;  fi  le  froment  eft 
cher  ,  c  eft  parce  que  la  récolte  a 
manqué ,  &  ils  n'ont  rien  a  vendre. 

Les  Seigneufs  dans  leurs  terres 
confervent  quelquefois  le  froment 
de  leur  revenu  ;  mais  les  gens 
aifés  qui.  peuvent  acheter  du  grain 
à  bon  marché ,  &  le  garder  juf- 
qu'au  temps  de  difette  ,  jouif- 
fent  feuls  d'un  bénéfice  qui  femble- 
roit  appartenir  légitimement  aux 
fermiers.  N'importe ,  l'Etat  en  pro- 
fite ;  ces  magafins  s'ouvrent  à  pro» 
pos  y  &  fubviennent  aux  befoins. 

Le  Miniftere  a  bien  connu  l'a- 
vantage de  ces  magafins  >  quand  il 
a  ordonné  aux  grandes  commu- 
nautés de  faire  dans  les  années 
d'abondance  des  provifions  capa- 
bles de  les  faire  lubfifter  pendant 
trois  ans*  Par  ce  fage  règlement % 
dont  on  ne  peut  aflez  defirer  l'exé- 
cution, les  communautésjbien  loin 
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de  vuider  les  marchés  dans  les  an- 
nées de  difette ,  peuvent  y  envoyer 
la  moitié  de  leurs  provifions  ,  qui , 
en  leur  produifant  un  intérêt  con- 
fidérable  de  leurs  fonds  y  fecou- 
rent  le  public* 

Mais  pour  conferver  des  grains 
fuivant  l'ufage  ordinaire  ,  il  faut 
d'immenfes  greniers  bien  fecs  & 
folidement  établis  ;  &  de  la  part 
de  ceux  qui  font  chargés  de  la 
confervation  du  grain,  beaucoup 
de  probité,  d'intelligence  &  d  affi- 
duité.  Il  eftà  croire  que  c'eft  faute 
d'être  pourvu  des  édifices  néceffai* 
res  ,  ou  de  trouver  des  gens  atten- 
tifs y  aflïdus  &  intelligents ,  que  les 
magafins  ne  fe  font  pas  autant  mul- 
tipliés qu'on  pourroit  le  defirer. 

J'efpere  par  la  méthode  que  je 
vais  propofer ,  obvier  à  tous  ces 
inconvénients.  On  fera  tenir  beau- 
coup de  grain  dans  un  petit  efpa- 
ce  ;  on  n'aura  point  a  craindre 
que  le  bled  s'y  échauffe/qu  il  y  fer- 
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mente  ;  il  y  fera  à  l'abri  des  ani- 
maux 6c  des  infe&es  qui  cherchent 
à  s'en  nourrir;  on  n'aura  pas  même 
à  craindre  l'incapacité  ni  l'infidé- 
lité de  ceux  qui  feront  employés 
pour  fa  confervation  :  tout  cela 
fans  embarras  &  moyennant  une 
très- petite  dépenfe.  Mais  avant 
de  propofer  mes  idées ,  je  dois  rap* 
porter  ce  qui  fe  pratique  dans  les 
provinces  voifines  de  Paris.  Les 
inconvénients  de  cette  méthode 
feront  aifés  à  appercevoir ,  &  on 
fera  plus  en  état  de  fentir  les  avan- 
tages de  celle  que  nous  voulons  y; 
fubftituer. 

Quand  on  enferme  du  froment 
dans  un  grenier,  pour  l'y  conferver 
long-temps,  l'ufage  eft  de  le  met-* 
tre  feulement  à  18  pouces  d'épaif- 
leur  ;  il  eft  vrai  que  quand  il  eft 
vieux  ,  quand  il  eft  très-fec ,  quand 
le  grenier  eft  exempt  de  toute 
humidité  ,  &  quand  les  poutres 
fout  en  état  d'en  foutenir  le  poids  2 
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on  peut  augmenter  cette  épaifleur. 
Mais  comme  il  faut  s'arrêter  à 
quelque  chofe  de  fixe  ,  je  choifis 
cette  hauteur  pour  me  conformer 
à  ce  qui  fe  pratique  le  plus  com- 
munément dans  les  grands  maga- 
fins.  Pour  que  le  grain  ne  porte 
pas  contre  le  mur,  on  a  coutume 
de  laiffer  tout  autour  du  tas  un  trot- 
toir qui  a  environ  deux  pieds  de 
largeur.  En  éloignant  ainfi  le  grain, 
on  empêche  qu'il  ne  coule  &  qu'il 
ne  fe  perde  par  les  fentes  ,  qui  fe 
font  nécefTairement  au  bord  du 
plancher;  on  l'écarté  des  trous  que 
font  les  rats  &  Les  fouris;  on  em- 
pêche qu'il  ne  fe  mêle  avec  le  grain 
beaucoup  d'ordures  qui  tombent 
principalement  de  ces  endroits  ; 
on  l'éloigné  de  l'humidité  qui 
tranfpire  ordinairement  des  mu- 
railles, ou  qui  y  coule  plus  fouvent 
qu'ailleurs  par  les  défauts  de  la 
couverture  ;  enfin  le  grain  en  eft 
£lus  èxpofé  à  l'air,  &  on  fe  mé- 
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nage  un  paflage  pour  vaquer  à  fou 
entretien.  C'eft  un  ufage  généra- 
lement obfervé ,  qui  probablement 
a  paru  néceflaire. 

Le  froment  étant  ainfi  écarté 
des  murs  ,  les  bords  du  tas  for- 
ment néceflairement  un  talut  ; 
l'efpace  qu'occupe  ce  talut  con- 
tient moitié  moins  de  grain  que  fi 
les  bords  du  tas  étoient  à  plomb  , 
&  c'eft  encore  environ  un  pied  de 
largeur  qui  eft  perdu  tout  autour 
du  grenier  j  enfin  il  feut  laûTer  à 
un  des  bouts  du  grenier  une  efpace 
pour  remuer  le  grain  :  tout  cela 
diminue  beaucoup  l'emplacement 
du  grenier  pour  rendre  la  chofe 
plus  fenfible ,  je  vais  rapporter  u& 
exemple. 

Je  choifis  pour  cela  un  de  nos* 
greniers  qui  a  80  pieds  de  lon- 
gueur fur  21  de  largeur,  ce  qui 
fait  1680  pieds  de  ftiperficie  :  il 
en  faut  retrancher  pour  le  trottoir 
&  le  talut  au  moins  3  pieds  d* 


t<3?  Conservation 

chaque- côté ,  ce  qui  fait  6  pieds 
de  largeur  dans  toute  la  longueur 
du  grenier,  ou  480  pieds  quarrés , 
qui  étant  retranchés  de  i<S8o  pieds 
qui  faifoient  la  fuperficie  entière 
de  notre  grenier ,  il  ne  refte  plus 
que  1200  pieds ,  fur  quoi  il  faut 
encore  retrancher  au  moins  jo 
pieds ,  tant  pour  Pefpace  nécefTai- 
re  pour  remuer  le  grain,  que  pour 
le  trottoir  qui  doit  refter  à  l'autre 
bout  du  grenier  :  on  ne  peut  donc 
compter  que  fur  1  iyo  pieds  quar- 
rés d'emplacement  pour  mettre  le 
grain  ;  c'eft  de  quoi  contenir  1 725* 
pieds  cubes  de  bled  ,  ou  environ 
11 5*0  mines,  mefure  de  Pithiviers, 
qui  peferoient  p2  milliers* 

On  peut  juger  par  cet  exemple, 
de  Pimmenfité  des  bâtiments  qu'il 
faudroit  pour  former  de  grands 
magafins'  de  froment,  &  des  fonds 
énormes  qui  feroient  néceffaires 
pour  en  établir  :  le  bâtiment  qu'on 
appelle  à  Lyon  ,  les  Greniers  de  Pa* 
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fyoridance  >  en  fournit  encore  une 
preuve,  (a) 

Il  feroit  donc  avantageux  de  pou- 
voir renfermer  une  grande  quanti- 
té de  froment  dans  un  lieu  moins 
fpacieux.  Nous  ferons  voir  dans 
Ja  fuite  que  cela  eft  très-poflîble. 

Le  froment,  quoique  fec  en  ap- 
parence y  contient  beaucoup  d'hu- 
midité. J'ai  mis  de  beau  froment 
nouveau  dans  des  bouteilles  de 
verre  bien  bouchées  :  l'humidité 
qui  s'en  eft  échappée ,  a  paru  aux 
parois  intérieures  des  bouteilles  , 
&  le  grain  s'eft  moifi.  Je  pefai 
pendant  les  vacances  de  1 74?  >  un  e 
quantité  de  froment  de  la  dernière 
récolte  ;  je  Texpofai  pendant  \x 
heures  à  la  chaleut  d'une  étuve^ 
où  je  fis  monter  la  liqueur  du  ther- 
momètre de  M.  cle  Réaumur  à  5*0 
degrés  au-deffus  de  zéro  {b):  il 

(a)  Je  parlerai  dans  la  fuite  de  l'étendue  de, 
ces  greniers. 

O)  Ceû  à  peu  près  à  ce  point  que  monte 
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y  perdit  un  huitième  de  fon  poids, 
&  cependant  ce  bled ,  n'étoit  que 
defféché  ,  puifqu  en  ayant  mis  en 
terre  il  germa  {a). 

Je  mis  pareillement  dans  une 
étuve  ,  du  froment  de  la  "récolte 
de  1744  y  avec  du  même  grain  de 
la  récolte  de  1742  (b).  Ayant 
échauffé  Tétuve  j-ufqu'à  faire  mon- 
ter la  liqueur  du  thermomètre  de 
M,  de  Réaumur  à  38  degrés  au- 
deflus  de  zéro ,  ce  qui  fait  8  de- 
grés de  plus  que  la  chaleur  de  nos 
Etés  les  plus  chauds  (r);  les  deux 
cfpeces  de  froment  que  nous  a- 
vions  mis  en  expérience ,  fe  trou- 
vèrent diminués  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures,  lun  &  l'autre  d'un- 

h  liqueur  d'un  Thermomètre  qu'on  expofe  a», 
foleii  dans  les  chaleurs  de  PEté. 

(a  )  La  récolte  de  1750.  avoit  été  très-plu- 
▼ieufe  ;  prefque  tous  les  bleds  avoient  germé  en 
javelles. 

)  Les  grains  de  ces  deux  récoltes  avaient 
été  ferrés  trop  fecs. 

(c)  On  compte  ici  que  le  Thermomètre  eft 
tenu  à  l'ombre,  comme  on  le  pratique  ordi» 
pairement  çour  les  obfervations» 
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trente-deuxième;  on  les  remit  à 
Tétuve  qu'on  échauffa  fuffifam- 
ment  pour  faire  monter  le  thermo- 
mètre à  yi  degrés  au-deffus  de 
zéro  {a) }  ôc  vingt-quatre  heures 
après  les  deux  efpeces  de  froment 
zvoient  diminué ,  à  très-peu  de 
chofe  près  ,  d'un  feizieme.  Il  eft 
bon  de  remarquer  5  qu'indépen- 
damment du  froment  dont  je  con* 
noiffois  le  poids  ,  j'en  avois  mis  ^ 
tant  du  vieux  que  du  nouveau  y 
une  petite  quantité  à  part,  pour 
éprouver  à  quel  degré  de  chaleur 
ils  perdroient  la  propriété  de  ger- 
mer ;  j'en  femai  qui  avoit  éprouvé 
1 2  degrés  ôc  demi  de  chaleur,  d'au- 
tre qui  avoit  éprouvé  58  degrés, 
&  d'autre  qui  avoit  éprouvé  51 
degrés  :  dans  tous  ces  cas  le  nou*- 
veau  leva ,  mais  le  vieux  ne  parut 
point. 

(a  )  C'eft  à  peu  près ,  comme  nous  l'avoir* 
dit  ,  le  point  où  monte  la  liqueur  d'un  Thermo- 
mètre qu'on  expofe  au  foleil  dans  un  beau  jour 
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Quelque  chaleur  qu  il  fafle  pett» 
dant  la  moiffon  y  on  remarque 
conftamment  que  les  gerbes  du 
deffus  du  tas  font  plus  difficiles  à 
battre  que  celles  du  deffous,  ce 
qui  vient  des  vapeurs  humides  qui 
s'en  élèvent. 

Si  Ton  met  dans  un  grenier  un 
gros  monceau  de  froment ,  èc 
«qu'on  foit  long-temps  fans  le  re- 
muer ,  fi  feulement  on  en  emplit 
une  futaille ,  on  fent  au  bout  de 
quelque  temps,  en  fourrant  la  main 
dans  le  grain  ainfi  amoncelé ,  une 
-chaleur  plus  ou  moins  considéra- 
ble &  une  légère  humidité  ;  quel- 
que temps  après  il  prend  une  odeur 
vineufe  qui  devient  enfuite  aigre, 
&  enfin  il  fent  le  moifi  :  en  un  mot  ce 
grain  fermente ,  il  n'eft  plus  propre 
à  faire  du  pain ,  quelquefois  mê- 
me les  volailles  n'en  veulent  plus. 

Ceft  pour  éviter  cette  fermen- 
tation qu'on  met  le  froment  dans 
les  greniers,  feulement  à  dix- huit 
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pouces  d'épailfeur  >  &  qu  on  le  re- 
mue fouvent. 

Si  pendant  Tannée  le  froment 
a  été  nourri  d'humidité ,  &  s'il  a 
beaucoup  plu  pendant  la  moiflbn  , 
on  eft  obligé  de  le  remuer  tous  les 
trois  ou  quatre  jours;  mais  quand 
les  grains  font  de  bonne  qualité; 
&  quand  on  leur  a  fait  pafTer  la  pre- 
mière année,  il  fuffit  de  les  remuer 
«ne  fois  par  mois  ;  quelques-uns 
feulement  les  font  remuer  tous  les 
quinze  jours  dans  les  mois  de  mai  ^ 
juin  ,  juillet  &  août. 

Voilà  des  frais  &  une  attention 
qui  ne  laiffent  pas  d'être  à  charge  f 
fur-tout  pendant  Tété  où  Ton  a 
biend  autres  occupations  à  la  cam- 
pagne; néanmoins  il  faut  que  le 
propriétaire  ait  Fœil  fur  fes  ou- 
vriers ,  car  indépendamment  de  la 
fraude  qu'il  auroit  à  craindre,  fur- 
tout  quand  les  grains  font  chers ^ 
fouvent  les  ouvriers  fe  contente- 
ïoient  de  remuer  le  deflus  du  tas  ^ 
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&  Je  froment  qu'on  croiroit  avoir 
été  remué  ne  le  feioit  effective- 
ment pas* 

Qui  fauroit  épargner  ces  frais 
&  ces  foins ,  rendrok  la  conserva- 
tion des  grains  beaucoup  plus  ai- 
fée  ;  c'eft  ce  que  nous  efpérons  in- 
diquer dans  cet  ouvrage. 

Le  froment  ne  fert  pas  feule- 
ment d'aliment  aux  hommes  >  bien 
des  animaux  s'en  accommodent 
&  en  font  même  finguliérement 
friands.  On  n'ignore  pas  le  défor- 
dre  que  caufent  dans  les  greniers 
les  rats  ,  les  fouris  &  les  oifeaux  ; 
mais  il  femble  pofTible  de  mettre 
le  grain  à  couvert  de  ces  animaux; 
il  faut }  dit-on bien  fermer  les  pa£ 
fages ,  tendre  des  pièges ,  leur  pré- 
senter des  aliments  empoifonnés  : 
on  employé  ces   moyens  fans 
pouvoir  fe  garantir  du  pillage  de 
jces  animaux,  qui,  indépendant* 
ment  du  grain  dont  ils  fe  riourrif- 
<fent>  occafionnent  encore  béa* 
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coup  de  déchet  par  les  trous  qu'ils 
font  dans  lefqueîs  le  grain  coule  & 
fe  perd.  Si  le  fermier  ménage  des 
paffagcs  pour  les  chats ,  les  volail- 
les en  profitent,  ôcles  chats  con* 
tiibuent  eux-mêmes  au  déchet  pae 
leurs  excréments  qui  forment  des 
mottes  de  froment  infe&é. 

Nous  aurons  donc  travaillé  uti- 
lement, fi  fans  le  fecours  des  chats, 
&  fans  employer  ni  appâts  empoi- 
tonnés,  ni  pièges,  nous  fommes 
parvenus  à  n  avoir  rien  à  craindre 
de  ces  animaux. 

Les  infeâes  qui  fe  noùrrifTenff 
de  froment  ,  font  un  des  plus 
grands  obftacles  à  fa  confervation  : 
les  deux  principaux  font  les  cha- 
ranfons  &  les  tignes.  Combien  de 
fois  a-t-on  invité  les  naturalises^ 
les  phyficiens>les  amateurs  du  bien 
pvfclic  ,  à  chercher  les  moyens 
d'exterminer  ces  infe&es ,  qui  fe 
multiplient  quelquefois  à  un  te! 
point  dans  les  greniers ,  qu  ils  dé? 
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vorent  une  partie  du  grain  !  Toû§ 
les  moyens  qu'on  a  propofés,  é- 
toient  ou  infuffifants  ou  impratica- 
bles ;  le  feul  qu'on  mette  en  ufage 
.  dans  notre  province y  (a)  eft  de 
toaffer  tout  le  froment  par  un  cri- 
l\e  de  fil  de  fer,  une  partie  du  cha* 
ranfon  &  du  grain  mangé  tombe 
dans  une  chaudière  de  cuivre  qu'on 
met  fous  le  crible  ;  mais  cette  opé- 
ration qui  ne  fait  que  diminuer  le 
mal ,  eft  longue  &  difpendieufe* 
D'ailleurs  on  n'ôte  que  les  charan- 
fons  qui  font  fortis  du  grain  ,  ceux 
qui  prennent  leur  accroiffement 
du  grain  ,  ne  font  point  détruits 
par  le  crible;  &  il  eft  affez  ordi- 
naire que  quand  il  vient  de  la  cha- 
leur, on  voit  au  bout  de  quelques 
jours  une  multitude  de  ces  infec- 
tes; au  lieu  que  nous  fommes  en 
état  de  propofer  des  moyens  par 
iefquels  on  n'aura  rien  à  craindre 

(a)  Sur  les  confins  du  Gâtinois  &  de  U 
Beancev 

d'aucune 
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tTaucune  efpece  d'infe&es  ,  &  qui 
n'occafionneront  ni  frais  ni  embar- 
ras. 

Il  s'agit  donc,  pour  rendre  la 
confervation  du  froment  plus  ai- 
fée;  i°.  d'en  renfermer  une  gran- 
de quantité  dans  un  petit  empla- 
cement; 20.  défaire  enfprte  qu'il 
n'y  fermente  pas,  qu'il  ne  s'y  é* 
chauffe  pas ,  qu'il  n'y  contraûe  pas 
un  mauvais  goût;  30.  de  le  garantir 
de  la  rapine  des  rats,  des  fourisôc 
des  oifeaux,  fans  l'expofer  à  être 
endommagé  par  les  chats  ;  40.  enfin 
de  le  préferver  des  mites ,  des  ti- 
gnes  ,  des  charanfons,  &  de  toute 
autre  efpece  d'infe&e,  &  tout  cela 
fans  frais  &  fans  embarras.  Voyons 
lî  Ton  peut  fatisfaire  à  tous  ces  be- 
foinSjôc  rapportons  les  expériences 
que  nous  avons  faites  à  ce  fujet. 

Nous  avons  fait  faire  avec  des 
planches  de  chêne  de  deux  pouces 
a  épaiiTeur  un  petit  grenier ,  ou 
une  grande  caille  qui  formoit  un 
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çubç  d'environ  cinq  pieds  de  côté  i 
à  fîx  pouces  du  fond  ou  du  plan- 
çher  de  ce  petit  grenier,  nous 
avons  fait  placer  fur  des  tambour^ 
des  de  cinq  pouces  d'épaifleur  un 
fécond  fond  de  grillage  ou  de  çail- 
lebotis;  nous  avons  fait  étendre  fujr 
ce  grillage  une  forte  toile  de  ca- 
nevas ,  &  le  petit  grenier  a  été 
rempli  comble  avec  de  bon  fro- 
ment :  il  en  a  tenu  un  peu  plus  de 
p4  pieds  cubes  ou  environ  63  mï* 
jies  mefure  de  Pithiviers ,  pefant 
5040  livres. 

Avant  que  d'aller  plus  loin ,  il 
ieft  bon  de  faire  remarquer  que  dan? 
un  pareil  grenier  quiferoitun  cube 
de  12  pieds  de  côté,  il  tiendroit 
1 728  pieds  cubes  d^  froment  ;  pen- 
dant que  dans  le  grenier  qui  nous 
a  fervi  d'exemple  au  commence- 
ment de  cet  ouvrage  >  qui  a  16S0 
pieds  quarrés  de  fuperficie,  il  ne 
peut  tenir ,  en  fuivant  la  méthode 
ordinaire  >  que  pieds  cubes 
(je  froment. 
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J'ai  fait  faire  une  caille  de  40 
pieds  de  longueur,  de  p  pieds  de 
iauteur  &  de  12  pieds  de  largeur  , 
elle  a  tenu  100  muids  de  froment 
mefiure  de  Paris  ,  &  quelque  chofe 
de  plus* 

Voilà  une  grande  économie  fur 
l'étendue  des  greniers  &  fur  la  dé* 
penfe  qu'il  faudrait  faire  pour  en 
établir  ;  puifqu'avec  quinze  cents 
livres  ou  deux  mille  livres ,  je  puis 
faire  la  caifle  dont  je  viens  de  par- 
ler, portée  fur  des  dés  de  pierre 
avec  de  fortes  pièces  de  bois  pour 
foutenir  le  fond  ;  ce  grenier  con- 
tiendroit  4520  pieds  cubes  de  fro- 
ment, au  lieu  qu'un  grenier  fait  à 
l'ordinaire,  pour  contenir  cette 
même  quantité ,  coûteroit  plus  de 
vingtmille  livres.Nous  avons  donc 
fatisfait  à  la  première  condition  , 
qui  confifte  à  faire  tenir  beaucoup 
de  froment  dans  un  petit  efpace, 
&  à  beaucoup  épargner  fur  les  frais 
de  conûru&ipn  des  greniers  :  oa 
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pourroit  faire  ce  grenier  en  bri- 
ques ;  mais  j'avertis  qu'il  faudroit 
l'établir  dans  un  lieu  fec  &  l'ifoler 
des  murailles,  &  encore  y  auroit-il 
toujours  plus  à  craindre  les  rats  ôc 
les  fouris  qu'avec  une  caille  de  bon 
bois  qui  feroit  foutenue  fur  des  dés 
de  pierre  :  reprenons  la  fuite  de 
nos  expériences. 

Le  petit  grenier  étant  rempli 
comble  de  grain ,  on  le  ferma  avec 
un  plancher  de  bonnes  membrures 
de  chêne  qui  joignoient  allez  exac- 
tement, pour  que  les  rats  ôc  les 
fouris  n'y  puffent  palfer,  pas  mê- 
me les  moindres  infe&es  ;  on  mé- 
nagea feulement  en  plufieurs  en- 
droits des  foupiraux  qui  fermoient 
exaâement  avec  de  bonnes  trap- 
pes :  on  parlera  dans  la  fuite  de  Tu- 
fage  de  ces  trappes. 

Mais  je  dois  avertir  qu'ayant 
fait  faire  une  grande  cailTe,  l'ayant 
remplie  de  grain ,  &  les  planches 
du  deffus  n'étant  pas  bien  jointes  av 
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îe$  papillons  des  faufles  tignes  qui 
venoient  des  greniers  voifins  ,  dé- 
poferent  leurs  œufs  fur  cette  caif- 
le  y  les  petits  vers  étant  parvenus 
à  svintroduire  dans  le  grain,  les 
faufles  tignes  firent  quelque  dom- 
mage à  la  fuperHcie  &  y  occafion- 
*  nerent  un  très-petit  déchet. 

Les  fouris  vinrent  à  bout  de  s'in- 
troduire dans  un  autre  grenier  où 
le  défordre  fut  un  peu  plus  confi- 
dérable.  Les  autres  caifles  qui 
étoient  exactement  fermées  furent 
entièrement  à  couvert  des  fouris 
&  des  faufles  tignes  :  il  eft  bon  d'ê- 
tre prévenu  de  ces  accidents  pour 
les  éviter. 

Voiià  notre  froment  renfermé 
dans  un  petit  efpace ,  &  parfaite- 
ment à  l'abri  des  rats  ,  des  fouris , 
des  oifeaux ,  des  volailles  &  mê- 
me des  infe£tes  >  fuppofé  qu'il  n'y 
en  eût  ni  dans  le  grenier  ,  ni  dans 
le  grain  qu'on  y  a  mis  :  fi  Ton  crai- 
guoit  qu'il  y  en  eût ,  nous  donne- 
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rons  dans  la  fuite  des  moyens  fûr§ 
pour  les  détruire  ;  mais  auparavant 
il  faut  parler  des  précautions  que 
nous  avons  prifes  pour  empêcher 
que  le  grain  ne  fe  corrompe  f 
étant  ainfi  renfermé* 

Nous  l'avons  déjà  dit ,  il  eft  à 
craindre  que  l'humidité  qui  s'é- 
chappe du  froment ,  n'excite  une 
fermentation  dans  une  matière 
qui  en  eft  très  -  fufceptible  ;  mais 
quelfe  qu'en  foit  la  caufe ,  il  eft 
certain  (  du  moins  dans  nos  pro* 
vinces ,  )  que  le  froment  renfer- 
mé, comme  nous  le  difons,  fegâte 
en  fort  peu  de  temps  :  nous  avons 
fait  des  expériences  qui  ne  biffent 
aucun  doute  fur  cela.  Il  nous  étoit 
donc  très -important  de  trouver  un 
moyen  de  remédier  à  cet  inconvé- 
nient ;  il  falloit  de  temps  en  temps 
renouveller  l'air  du  petit  grenier  ; 
il  falloit  forcer  l'air  qui  fe  feroit  in- 
fe&é  y  d'en  fortir  pour  y  en  faire 
entrer  de  nouveau  ;  il  falloit  être 
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lîiaître  d'établir  dans  le  grenief 
un  courant  d'air  qui  en  pût  chaf» 
fer  l'humidité;  ceft  pour  pto- 
duire  ces  effets  que  nous  avions 
établi  au  fond  du  grenier  un  plan- 
cher de  grillage  fur  lequel  nous 
avions  étendu  un  fort  canevas* 
S'il  étoit  queftion  de  confiruire  un 
grenier  folide,  je  mettrois  à  la 
place  du  canevas  un  treillis  de 
fil  de  fer  femblable  à  celui  des  cri- 
bles qui  nous  fervent  pour  net-» 
toyer  le  froment,  ou  au  moins  des 
feuilles  de  tôle  piquées  comme 
des  grilles  de  rape>(a)  mais  il  s'a- 
gilToit  de  trouver  un  moyen  de 
forcer  l'air  d'entrer  entre  les  deux 
planchers ,  &  de  pénétrer  tout  le 
grain  >  pour  fortir  par  les  foupi- 
raux  que  nous  avions  laiffés  au  plan- 
cher Supérieur  du  petit  grenier. 

(a)  Nous  avons  employé  avec  fuccèsde  ces 
fortes  toiles  de  crin  dont  Ce  fervent  les  Braiïeurs  t 
on  pourrait  aufli  mettre  des  claies  d'ofier  allez 
pîrrées  pour  retenir  le  grain. 
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.  JTavois  bien  penfé  à  des  fouffîetS 
de  forge,  mais  je  ne  voulois  pas 
en  employer ,  à  caufe  des  cuirs 
que  les  rats ,  qui  habitent  toujours 
par  préférence  les  endroits  où  l'on, 
conferve  du  grain  y  n'auroient  pas 
manqué  de  ronger  :  cette  même 
xaifon  m'empêchoit  de  faire  ufage 
d'un  foufflet  en  courcaillet ,  ou  cy- 
lindrique y  imaginé  par  M.  Trie- 
■vrald,  Ingénieur  du  Roi  de  Suéde  y 
pour  renouveller  l'air  du  fond  de 
cale  des  Navires ,  &  que  M.  le 
Comte  de  Maurepas  avoit  fait 
venir  de  Suéde  pour  en  efTayeE 
l'ufage  à  la  mer/ 

Sur  plufieurs  vaifleaux  François, 
on  rafraîchit  le  fond  de  cale  avec  • 
un  manche  de  toile  qui  reffemble 
à  une  chakuffe  à  hypocras  :  cette 
manche  s'élève  jufqu'à  la  hune  ; 
&  en  préfentant  le  bout  évafé  au 
vent  ,  l'air  s'y  porte  en  grande 
abondance  jufques  dans  la  cale. 

J'avois  fongé  à  appliquer  une 
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pareille  chauffe  à  mon  grenier  9 
mais  j'appréhendois  que  l'effort 
du  vent  ne  fût  pas  capable  de  tra- 
verser Vépaiffeur  du  tas  de  grain  ; 
enfin ,  bien  embarraffé  dans  le 
choix  ,  j'étois  prêt  à  faire  exécute* 
un  fouffiet  centnfùge  ou  à  mouli^ 
net,  qui  a  été  perfectionné  par  M. 
Térai,  &  qui  eft  gravé  dans  le  re- 
cueil des  machines  préfentées  à 
l'Académie.  Ce  fouffiet  auroit  pu 
fatisfaire  à  ce  que  je  defirois  :  mais 
dans  ce  temps  M.  Halés  m'envoya 
un  exemplaire  de  fon  ouvrage ,  in- 
titulé, le  Ventilateur:  ce  célèbre 
phy  ficien  ,  qui  joint  à  un  efprit  ex- 
cellent le  defir  bien  louable  de 
contribuer  à  tout  ce  qui  peut  être 
utile  aux  hommes ,  donne  dans 
l'ouvrage  que  je  viens  de  citer  ,  la 
defcription  d'un  fouffiet  très-fim- 
pie  ,  qui  ne  peut  être  endommagé 
par  les  rats ,  qu'on  peut  exécuter 
a  peu  de  frais,  &  qui  me  parut  pré- 
férable à  tout  autre ,  parce  qu'il 
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cft  plus  propre  à  forcer  Vair  de  fe 

porter  où  Ton  veut. 

AL  Halés  propofe  ce  foufflet 
pour  renouveller  Pair  de  l'entre- 
pont &  de  la  cale  des  Vaiffeaux  j 
des  galerieâ  des  mines  >  des  falles 
où  il  y  a  beaucoup  de  malades , 
des  endroits  qu'il  eft  important  de 
deffécher,  &  enfin  il  indique  une 
façon  de  s'en  fervir  pour  la  con-* 
fervation  des  grains.  Les  recher- 
ches de  M.  Halés  fur  ce  point  9 
bien  loin  de  me  détourner  de  fui- 
tre  celles  quejavois  commencées^ 
m'engagèrent  à  les  continuer  avec 
plus  d'ardeur,  La  conformité  qui 
fe  trou  voit  dans  nos  idées  généra* 
les  y  m'affermiffoit  dans  celles  que 
j'avois  conçues,  &  me  faifoit  mê- 
me bien  préfumer  des  moyens  que 
je  me  propofois  de  mettre  en  ufa- 
ge,  quoiqu'ils  fuffent  très-différents 
de  ce  que  propofe  ce  célèbre  phy- 
ficien.  La  difpofition  de  fon  gre- 
nier ne  reffemble  point  à  celle 
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du  mien  :  M.  Halés  applique 
fon  foufflet  à  un  grenier  ordinaire  9 
&  ainfi  il  ne  diminue  ni  les  frais 
d'établiffement,  ni  remplacement 
des  greniers,  6c  fon  grain  refte 
expofé  à  Ja  rapine  des  animaux  6c 
autres  caufes  de  dépériffement 
dont  nous  avons  parlé;  néanmoins 
je  ne  déciderai  pas  lequel  eft  le 
meilleur.  L'ouvrage  de  M.  Halés 
a  été  traduit  en  notre  langue  par 
M.  Demours  de  la  Société  Royale 
de  Londres  ;  tout  le  monde  peut 
le  confulter  6c  choifir.  Je  rends 
compte  de  mes  vues ,  de  mes  idées, 
de  mes  expériences,  6c  rien  de 
plus  r  j'invite  même  ceux  qui  vou- 
droient  faire  ufage  de  mes  recher- 
ches à  confulter  le  livre  de  M. 
Halés  ,  parce  que  j'ai  fupprimé 
dans  cet  ouvrage  plufieurs  chofes 
que  j'y  aurois  inférées ,  fi  celui  de 
M.  Halés  n'avoit  pas  paru. 

Si-tôt  que  j'eus  connoiflance  du 
foufflet  de  ML  Halés,  je  le  fis  exé- 
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cuter ,  &  je  l'appliquai  à  mongftf* 
nier.  Il  faut  donc  s'imaginer  urt 
grand  foufflet  qui  prend  Pair  du 
dehors ,  &  qui  le  porte  entre  les 
deux  planchers  inférieurs  du  petit 
grenier:  quand  on  veut  éventer  le 
froment ,  on  ouvre  les  foupiraux 
du  deffus  du  grenier,  &  des  regif- 
tres  que  j'ai  mis  au  porte-vent  du 
foufflet  pour  empêcher  les  rats  d'y 
entrer;  (  a  )  on  fait  agir  les  fouf* 
flets ,  &  le  vent  traverfe  fi  puiffam- 
ment  le  froment  qu'il  fait  fortir  de 
lapouffiere  par  les  foupiraux,  8c 
même  élevé  quelques  grains  de 
froment  creux  jufqu'à  un  pied  de 
hauteur,  quand  on  ne  laifTe  au- 
delfus  du  grenier  qu'une  petite  ou- 
verture >  par  laquelle  tout  Fair  des 
foufflets  doit  s'échapper.  Comme 
il  pourroit  être  néceflaire  d'éven- 
ter le  froment  lorfque  l'air  efl  très- 

(a)  Au  lieu  de  ce  regiftres ,  j'aî  trouve  plus 
commode  de  couvrir  les  fou  papes  d'afpîratîon  > 
avec  un  treillis  de  fil  d'archal  affez  ferré,  pou* 
empêcher  la  plus  petite  fouris  d'y  pouvoir  paffert 
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chargé  d'humidité  y  afin ,  en  ce  cas, 
de  porter  dans  le  grenier  un  air 
fec,  j'ai  fait  bâtir  un  petit  fourneau 
de  briques  àiooun  pieds  d'éloi- 
gnement  des  foufflets;  leurs  tuyaux 
d'afpiration  répondent  à  ce  four- 
neau y  dans  lequel  on  met,  quand 
on  juge  à  propos,  du  feu  de  char- 
bon, alors  les  foufflets  portent  dans 
le  grenier  un  air  chaud  &  fec.  Ce 
même  fourneau  eft  deftiné  à  d'au- 
tres ufages  dont  nous  parlerons 
quand  il  fera  queftion  de  faire  périr 
les  infeâes.  {a) 

Chaque  coup  de  foufflet  fait 
paffer  deux  pieds  cubes  d'air  dans 
le  grenier:  on  peut  donner  envi- 
ron 420  coups  de  foufflet  en  cinq 
minutes  ;  ainfi  en  faifant  jouer  les 
foufflets  pendant  huit  heures ,  ce 
qui  fait  un  journée  ordinaire  y  il 
paffe  80640  pieds  çubes  d'air  dans 
le  grenier.  t 

- 

(  *  )  J'ai  depuis  reconnu  l'inutilité  de  ce  fou» 
Jieau. 
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Pour  favoir  combien  de  fois 
l'air  fe  renouvelloit  dans  le  gré*- 
nier,  fuppofant  qu'on  fît  agir  les 
foufflets  pendant  huit  heures ,  j'ai 
d'abord  cherché  à  connoître  com- 
bien il  y  avoit  d'air  entre  les  grains 
de  froment  :  pour  cela  j'ai  pris  on* 
ze  mefures  de  grain  vieux  que  j'ai 
verfé  tout  doucement  dans  un 
grand  vafe  de  grès  qui  fe  rétrécit 
foit  par  en  haut  pour  que  l'expé- 
rience fût  plus  exaâe  ;  j'ai  enfuite 
verfé  fuffifammentd^au  pour  rem- 
plir tous  les  efpaces  qui  étoient 
entre  les  grains  ;  il  en  a  fallu  3  me- 
fures; ainfii  les  efpaces  remplis 
d'air  font  à  ceux  remplis  de  fro- 
ment, comme  3  eftàn  (tf);mais 
quand  on  fuppoferoit  qu'il  y  a  un 
tiers  du  grenier  rempli  d'air ,  ce 

(a)  J'ai  vu  depuis  l'exécution  de  cette  expé- 
rience, que  M.  Halés  ayant  cherché  la  même 
chofe  par  une  voie  un  peu  différente ,  a  conclu 
que. le  volume  d'air  contenu  entre  les  grains, 
rit  égal  à  un  feptieme  du  volume  d'une  quantité 
guelcongue  de  grain, 

i 
1 
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qui  affurément  eft  exceffif,  on 
trouverait  encore  que  Pair  fe  re- 
nouvelle plus  de  2600  fois  dans 
l'efpace  d'une  journée  ou  de  huit 
heures  de  travail  9  même  en  ne 
faifant  agir  qu'un  foufflet,  &  main- 
tenant il  y  en  a  deux  à  mon  gre* 
nier, 

J  ai  quelquefois  enfoncé  la  bou- 
le d'un  thermomètre  dans  le  fro- 
ment de  ce  petit  grenier  ,  quand 
on  faifoit  agir  les  foufflets.  On 
voyoit  après  deux  ou  trois  minu- 
tes la  liqueur  monter  fi  l'air  exté- 
rieur étoit  fort  chaud  ;  ôc  elle  def^ 
cendoit,  fi  l'air  du  dehors  étoit 
très-froid  :  ce  qui  prouve  que  l'ait 
fe  renouvelle  bien  vite  dans  ce 
grenier* 

Le  froment  que  j'ai  choifi  pou* 
mon  expérience  étoit  de  bonne 
qualité;  je  l'ai  fait  éventer  au  plus 
la  valeur  de  fix  jours  dans.l'efpace 
d'une  année ,  &  je  n'ai  jamais  fait 
mettre  de  feu  dans  le  fourneau  » 
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ce  quia  néanmoins  fuffi  pour  l'en- 
tretenir fi  bien,  qu'au  jugement 
des  connoiffeurs ,  il  eft  auïfi  par- 
fait qu'on  en  puifle  trouver. 

Il  y  avoit  plufieurs  mois  qu'on 
ri avoit  fait  agir  les  foufflets ,  lorf- 
qu'un  homme  très-expérimenté 
trouva  le  froment  très-fatisfaifant 
à  l'œil  6c  à  l'odorat  ;  mais  il  lui  re- 
prochoit  de  ri  avoir  pas  la  main  f 
c'eft -à-dire  ,  d'être  un  peu  humi- 
de. On  fit  jouer  les  foufflets  l'ef- 
pace  dune  demi-journée,  &  le 
froment  fe  trouva  exempt  de  tout 
reproche. 

Cette  épreuve  a  donc  eu  tout 
le  fuccès  qu  on  en  pouvoit  atten- 
dre. Le  froment  n'a  pas  éprouvé 
la  moindre  fermentation  ;  il  a  con- 
fervé  toute  la  bonne  qualité  qu'il 
avoit  primitivement,  il  n'a  point 
été  attaqué  parles  infeâes  qui  cher- 
chent à  s'en  -  nourrir  ;  apparem- 
ment qu'il  n'y  en  avoit  point  quand 

on  l'a  renfermé,  &  effectivement 

j'avois 
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j'avois  choifi  le  plus  beau  grain 
que  j'avois  pu  trouver;  &  mes 
opérations  n'avoient  prefque  exi-> 
gé  ni  peines ,  ni  foins  ni  dépenfe. 
li  eft  vrai  que  ce  grenier  eft  petit , 
&  qu'il  faudroit  éventer  plus  fou- 
vent  &  avec  de  plus  grands  fou£ 
fîets  des  greniers  qui  feroient  plus 
grands  :  mais  la  dépenfe  feroit  pro- 
portionnelle à  la  quantité  de  grain 
qu'on  auroit  à  conferver;  &  fi  les 
magafïns  étoient  fort  grands  ,  on 
pourroit  faire  jouer  les  foufflets 
par  un  petit  moulin  à  la  Polonoife, 
-qui,  quelque  petit  qu'il  fut,  au- 
loit  fiiffifamment  de  force  pour 
mettre  en  mouvement  trois  ou 
quatre  grands  foufflets:  alors  on 
feroit  maître  d'éventer  le  grain  fi 
fouvent  qu'on  voudroit,  &  fans 
frais.  J'ai  exécuté  ce  projet,  &  on 
yerra  qu'il  m'a  réufli. 

On  fait  que  le  froment  de  la  ré- 
colte de  174J  étoit  tellement  char- 
gé d'humidité ,  qu'il  devoit  perdre 
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un  huitième  de  fon  poids  pour  êtr£ 
téputé  fec.  La  grande  quantité 
d'humidité  que  ce  grain  conterioit 
fe  faifoit  bien  connoître ,  quand  il 
avoit  refté  quelques  jours  dans  les 
greniers  :  on  la  fentoit  en  fourrant 
les  mains  dans  le  tas  ;  on  voyoit 
que  le  plancher  avoit  afpiré  une 
partie  de  cette  humidité;  &  fi  on 
ne  Pavoitpas  remué  très-fréquem- 
ment ,  le  froment  fe  feroit  gâté,  (a) 
Connoiffant  par  toutes  les  rai- 
fons  que  je  viens  de  rapporter,  que 
ces  froments  feroient  très-difficiles 
à  conferver  ,  j'ai  cru  devoir  profi- 
ter de  cette  circonftance  pour  met- 
tre mon  greniet  à  la  plus  grande 
épreuve,  en  efTayant  d'y  confer- 
ver de  ce  froment  humide.  Ceft 
dans  cette  vue  que  j'ai  fait  faire  un 
fécond  grenier  tout  pareil  à  celui 
que  j'ai  décrit  :  je  Pai  rempli  de 

(a)  Il  faut  ft  rappeller  que  ce  Mémoire  a  été 
lu  à  r Académie  des  Sciences  le  ij.  Novembre 
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froment  nouveau  en  partie  germé  t 
qui  étoit  extrêmement  humide  y 
qui  avoit  commencé  à  s'échauffer 
dans  le  grenier  ,  &  qui  y  avoit  con- 
tracté une  mauvaife  odeur  que  je 
ne  puis  mieux  comparer  qu'à  celle 
à  un  poulaillier  qu'on  nettoyé.  Je 
fuis  aéja  parvenu  à  lui  ôter  la  cha- 
leur qu'il  avoit,  &à  diffiper  eu 
partie  fa  mauvaife  odeur,  en  le 
faifant  éventer  fréquemment,  (  a  ) 
Il  me  refte  à  rendre  compte  des 
expériences  que  j'ai  faites  pour 
détruire  les  infedtes.  Dans  cette 
vue  j'ai  fait  faire  de  très-petits  gre- 
niers qui  contiennent  feulement 
quatre  pieds  cubes  de  froment  : 
J'y  ai  renfermé  le  froment  avec  les 
ïnfe&es  qu'il  eft  queftion  de  dé- 
traire, &  j'y  ai  appliqué  un  petit 
foufflet.  Mes  premières  expérien- 
ces n'ont  pas  eu  un  bon  fuccès  s 
j'en  ai  fait  d'autres  qui  m'en  pro~ 

(<0  La  fuite  de  cette  expérience  fe  trou* 
fer*  dans  le  courant  de  VQuyrage. 
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mettent  un  meilleur  :  mais  plutôt 
que  d'avancer  des  chofes  hafar- 
dées ,  j'ai  cru  devoir  différer  quel- 
que temps  à  rendre  compte  à  l'Aca- 
démie de  mon  travail  >  &  je  le  fais 
d'autant  plus  volontiers ,  qu'il  me 
refte  encore  bien  des  chofes  à  exé- 
cuter fur  la  confection  des  grains 
de  toute  efpece.  Ce  que  je  donne 
aujourd'hui  ne  doit  donc  être  regar- 
dé que  comme  le  commencement 
d'un  travail  plus  confidérable  que 
je  me  propofe  de  fuivre ,  fi  les  dé- 
penfcs  que  je  ferai  obligé  de  faire 
n'y  mettent  pas  un  obftacle  invin- 
cible. 

■ 

Remarques» 

i 

Le  Mémoire  précédent  efl:  fort 
abrégé  ,  parce  qu'il  étoit  deftiné 
à  être  lu  à  TAffemblée  publique 
d'après  Pâques  de  Tannée  1745* * 
Néanmoins  on  y  apperçoit  le  ca- 
nevas d'une  recherche  confidéxa- 
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fclé  fur  un  objet  des  plus  intéref- 
fants  ;  puifqu'il  s'y  agit  de  la  réfo- 
îution  d'un  problème  d'agriculture 
qui  peut  mettre  en  état  de  préve- 
nir les  difettes  de  grains  qui  font 
la  partie  principale  de  notre  nour- 
riture. Voici  l'énoncé  de  ce  Pror 
blême. 

Conferver  beaucoup  de  froment 
dans  le  plus  petit  ejpace  poffble ,  fi 
long- temps  qu'on  voudra  ,  à  peu  de 
frais,  fans  déchet ,  ri  étant  expofé  ni 
aux  oifeauxni  aux  infectes,  fans  qu'il 
puljfe  s'en  perdre  par  les  trémies  qui 
font  prefque  inévitables  avec  les  gre- 
niers ordinaires;  enfin  étant  àJ'abri  • 
de  tout  larcin ,  même  de  la  part  du 
gardien  qui  fera  feul  chargé  de  leur, 
confervation . 

Quoique  nous  n'ayons  touché 
que  fuperficiellement  la  grande 
utilité  de  cette  recherche ,  noua 
regardons  comme  fuperflu  d'infîP 
ter  fur  une  vérité  qui  eft  trop  frap- 
pante, pour  qu'elle  puuTe  fouffrk 
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la  moindre  contradi&ion.  Effe&w 
vement ,  ii  eft  inconteftable  que  le 
froment  eft  quelquefois  fi  abon^ 
dant  en  France,  qu'il  tombe  à 
un  prix  trop  modique  ,  pour 
que  les  fermiers  puiffe  retirer  de 
leur  vente  les  avances  qu'ils  ont 
faites.  Ceft  alors  un  temps  dont  it  . 
conviendroit  de  profiter  pour  faire 
des  magafins ,  qui  en  s'ouvrant  à 
propos  y  feroient  un  moyen  sûr 
pour  prévenir  les  difettes  ;  mais  ce 
moyen  ne  fera  praticable ,  qu'au- 
tant qu'on  pourra  conferver  les 
grains  fans  frais  &  fans  déchet  : 
ceft  l'objet  de  nos  recherches  ôc 
le  fujet  de  ce  petit  ouvrage. 

Quoique  nous  ayons  auez  bien 
prouvé j  qu'en  fuivant  notre  mé- 
thode y  les  grains  peuvent  être 
renfermés  dans  le  plus  petit  es- 
pace poflîble,  nous  ne  pourrons 
pas  nous  difpenfer  de  dire  encore 
quelque  chofe  de  cet  avantage  y 
lorfque  nous  parlerons  des  di&* 
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Tentes  formes  qu'on  peut  donner 
aux  greniers  pour  des  approvifion- 
nements  plus  ou  moins  confidéra- 
fcles. 

Les  bornes  prefcrîces  pour  les 
Mémoires  qui  doivent  être  lus  aux 
AlTemblées  publiques,  nous  ont 
mis  dans  lanéceffité  de  pafler  trop 
légèrement  fur  le  détail  de  nos  ex- 
périences. Nous  devons  fuppléer 
a  ces  omiffionSj  &  expofer  toutes 
les  circonftances  de  nos  différentes 
épreuves,  pour  faire  appercevoir 
comment  nou*  avons  préfervé  de 
la  corruption  de  grofTes  maffes  de 
froment  fans  les  remuer  ;  comment 
nous  avons  garanti  le  grain  de  la  ra- 
pine de  différens  animaux  qui  cher* 
chent  à  s'en  nourrir  ;  6c  par  quelle 
induftrie  nous  avons  rempli  ces  di£ 
féren tes  vues ,  en  diminuant  confr 
dérablement  les  foins  &  les  frais 
qu'exige  la  méthode  qu'on  fuit  or- 
4uiairement.  Mais  pour  faire  mieux 
•ftntuhi  liaifon  qui  fe  trouve  entre 


4~8  Conservation 

nos  différentes  expériences,  il  eoff* 
vient  de  faire  précéder  les  détails 
par  une  hiftoire  abrégée  de  tout 
notre  travail  ;  elle  feraappercevoir 
les  vues  principales  qui  en  ont 
fourni  la  trame. 


CHAPITRE  IL 

Id  Ées  générales  de  nos  recher- 
ches Jiir  la  confervation  des 
grains ,  &  les  expériences 
qui  ont  été  faites  en  confia 
quence, 

OUoique  je  n'aye  commencé 
qu'en  1745;.  à  faire  part  au 
public  de  mes  idées  fur  la  confer- 
vation des  grains,  on  peut  juger 
que  j'étois  déjà  occupé  de  cet  ob- 
jet long-temps  auparavant.  L'exé- 
cution des  expériences  rappor- 
tées dans  le  Mémoire  précédent; 

en 
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en  font  une  preuve  fuffifante. 

La  pofition  de  nos  terres  fur 
JesJimites  des  provinces  de  Beau- 
té &  du  Gâtinois  qui  produifent 
lune  &  l'autre  beaucoup  de  grain, 
xnemettoit  à  portée  d'appercevoir 
les  défauts  des  pratiques  qui  y  font 
établies  pour  la  confervation  de» 
grains. 

Une  médiocre  quantité  de  fro- 
ment répandue  dans  de  vaftes  gre- 
niers y  eft  expofée  à  la  rapine  d'u- 
ne infinité  d'animaux  qui  en  font 
leur  nourriture  ;  &  quoique  le  grain 
ne  foit  mis  dans  ces  greniers  qu'à 
une  petite  épâiflfeur,  il  courroit  rif- 
que  de  s'y  gâter ,  fi  on  négligeoit 
de  le  remuer  fréquemment  &  de 
le  paffer  de  temps  en  temps  par  le 
crible. 

On  voit  par  ce  qui  eft  dit  dans 
leChapitre  précédent,  que  je  crus 
remédier  à  ces  inconvénients  >  en 
renfermant  le  froment  dans  un  lieu 
£tffez  exa&ement  fermé  >  pour  qu'il 
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n'eût  aucune  communication ave£ 

l'air  extérieur. 

Cette  pratique  qui  réulïit  dans 
la  Gafcogne ,  dans  le  Vivarais  & 
dans  d'autres  pays  y  me  paroiffok 
devoir  être  établie  dans  notre  pro* 
vince;  mais  quelques  expériences 
m'apprirent  bientôt  qu'elle  ne 
convient  qu'aux  pays  chauds  >  & 
qu'elle  ne  peut  réuffir  dans  notre 
climat. 

jNous  étions  bien  prévenus  qu'u^-, 
ne  quantité  de  froment  s'étoit  gâ- 
tée dans  une  efpece  de  citerne  .que 
les  Adminiftrateurs  de  l'Hôpital  de 
Paris  avoient  fait  bâtir  exprès  >  & 
remplir  de  grain  :  mais-nous  foup- 
çonnipns  qu'on  pouvoit  attribuer 
çe  mauvais  fuccès  à  l'humidité  de 
ce  caveau  qui  avoit  été  rempli 
avant  que  d'être  parfaitement  deffé- 
ché.  Cette  raifon  peut  bien  avoir 
lieu  dans  l'épreuve  de  l'Hôpital  j 
Biais  je  fuis  certain  qu  indépend am*; 

roentde  l'humidité  des  mms;  le  fro3 
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taent  qu'on  recueille  dans  nos  pro- 
vinces contracte  une  mauvaife  o- 
deur ,  -&  devient  incapable  de  faire 
de  bon  pain  ,  quand  on  le  conferve 
en  grofle  malte  dans  des  endroits 
qui  n'ont  aucune  communication 
avec  l'air  extérieur. 

En  réfléchiflant  fur  la  caufe  de 
cet  accident ,  nous  foupçpnnâmes 
que  le  foleil  de  nos  provinces  n'a- 
voit  pas  affez  d'avion  pour  difli- 
per  toute  l'humidité  du  froment , 
&  qu'il  en  reftoit  affez  dans  les 
grains  pour  les  faire  fermenter. 

Cette  conjedure  devint  pour 
nous  une  certitude ,  quand  nous 
vîmes,  (comme il  eft  dit  dans  le 
.Mémoire  lu  à  l'Académie,  )  que 
du  froment  de  différentes  récoltes 
perdoit  dans  l'étuve  une  partie 
confîdérable  de  fon  poids,  fans 
qu'il  eût  fouffert  aucune  altération,- 
puifquau  fortir  de  l'étuve  il gerr 
moit  très-bien. 

11  étojt  naturel  de  conclure  de: 

En 
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çes  expériences  ,  que  pour  parve* 
venir  aconferver  nos  froments  en 
greffes  mafles ,  il  falloit  leur  enle- 
ver  cette  humidité  fuperflue,  Ôc 
les  réduire  au  degré  de  féchereffe 
quont  apparemment  les  grains  des 
pays  plus  chauds  que  le  nôtre. 

Les  expériences  déjà  faites  dans 
la  petite  étuve  nous  fourniffoit  un 
moyen  de  bien  deffécher  les  grains 
fans  leur  caufer  aucun  dommage  j 
mais  il  nous  vint  dans  la  penfée 
quon  pourroit  encore  y  parvenir, 
en  établiflant  dans  le  grenier  un 
courant  d'air  qui  traverferoit  toute 
lamaffe  de  grain  ;  car  nous  difîons  : 
»Que  fait-on  ,  quand  on  remue  le 
»  froment  à  la  pelle  ?  On  le  fait 
a>  paffer  dans  une  maffe  d'air  qui  le 
»  deffeche  &  qui  emporte  une  pe- 
Dtite  athmofphere  d  air  qui  enve- 
a>  loppe  chaque  grain.  Or,  Aedoitr 
»on  pas  efpérer  de  produire  un 
*>  effet  pareil  en  introduifant  Pair 
*  entre  les  grains  ;  dans  ee  cas^ 


Digitized  by  Google 


dès  Grains* 
*  comme  dans  le  précédent ,  Je 
»  nouvel  air  doit  diffiper  l'humidi- 
»  té  &  chafler  Pair  infe&é ,  fup-< 
*>  pofé  qu'il  y  en  ait.  * 

Comme  nous  mettions  dans  ce» 
idées  plus  de  confiance  que  peut- 
être  elles  ne  méritoient,  nous  nous 
preflames  de  faire  conftruire  la 
grande  caifle  dont  il  eft  parlé  dans 
le  Mémoire  lu  à  l'Académie*  Elle 
fut  remplie  comble  de  froment,  ôc 
on  y  appJiquoit  des  foufflets  cen- 
trifuges, quand  M.  Halés,  ce  cé- 
lèbre Phyficien  qui  ne  compte  de 
temps  bien  employé  que  celui  qui 
peut  contribuer  au  bien  des  hom- 
mes ,  m'envoya  fon  ouvrage  inti- 
tulé Le  Ventilateur ,  dans  lequel  je 
trouvai  la  defcription  d'un  foufflet 
qu'il  propofoit  principalement 
pour  renouveller  l'air  de  la  cale 
des  navires  >  des  prifons  &  des  fal- 
les  des  Hôpitaux.  Ce  foufflet  qui 
eft  d'une  conftru&ion  fimple,  d'un 
nfage  facile,  &  qui  a  affez  de  foli- 
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dité  pour  être  confié  fans  rifqtre 
aux  gens  les  plus  groffiers,  fut  ap- 
pliqué à  notre  petit  grenier.  Les 
bons  effets  du  renouvellement  de 
l'air  dans  les  greniers  furent  conf- 
tatés  par  plufieurs  épreuves  faites 
d'abord  en  petit,  enfuite  fur  de 
plus  groffes  maffes  >  &  avec  du 
froment  de  différentes  qualités. 

Nous  paffâmes  enfuite  à  éprou- 
ver s'il  étoit  poffible  de  conferver 
les  grains  defféchés  dans  l'étuve. 
Le  fticcès  de  ces  différentes  expé- 
riences m'engage  à  publier  avec 
confiance  une  méthode  de  confer- 
ver les  grains ,  par  laquelle  on  fera 
en  état  de  fatisfaire  à  toutes  les 
conditions  du  problême  énoncé 
dans  l'article  précédent. 

Je  dois  néanmoins  avertir  que 
j'en  uferai  à  l'égard  delà  conferva- 
tion  des  grains  r  comme  j'ai  fait  à 
l'occafion  de  leur  culture.  Je  con- 
tinuerai mes  recherches  ,  j'aurai 
foin  d'informer  le  public  de  leur 


i 

! 


Digitized  by  Google 


des  Grains; 

Tuceès,  &  j'ai  la  préfomption  d'eP- 
pérer  qu  il  fe  trouvera  des  amateurs 
du  bien  public ,  qui  prendront  la 
peine  de  m'informer  de  la  réuflite 
des  épreuves  qu'ils  auront  faites. 

•  » 

Expérience  faite  fur  $4  pieds  cubes 
de  froment  non  étuvé  y  qui  a  été 
confervé  pendant  plus  de  jix  ans 
avec  la  feule  précaution  de  féven^ 
ter  de  temps  en  temps.  (  a  ) 

Vers  ïe  mois  de  Mai  1743,  orf 
mit  dans  un  de  nos  petits  greniers 
(Pl.  V.  Fig.  î.  &  3.  )  £4  pieds 
cubeâ  de  pur  froment  de  la  récol- 
te de  1  ^42  •  Ce  bléd  étûif  d'une  ex- 
cellente qualité ,  net  de  graines  y 
exempt  de  nielle  &  de  charbon  , 
bien  fée ,  n'ayant  perdu  qu'un  fei- 
zieme  de  fon  poids  dans  l'étuve 
dont  la  chaleur  étoït  de  50  degrés 
du  thermomètre  de  M.  de  Réau- 

(«)  Le  commencement  de  cette  expérience 
rapporté  dans  le  Mémoire  qui  a  été  lu  à  l'A- 
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mur,  (  a  )  enfin  il  étoit  exempt  Hô 
toute  efpece  cTinfe&e.  Ce  froment 
fut  foigneufemeht  nettoyé  de  pouf* 
fiere  ôc  dépofé  dans  le  grenier  de 
confervation  fans  avoir  été  étuvé. 

Les  trois  premiers  mois  on  Té- 
ventoit  pendant  8  heures  une  fois 
tous  les  quinze  jours.  Le  refte  de 
l'année  1743  &  pendant  toute  Pan- 
néei744,on  Téventoit  une  fois  toite 
les  mois. Durant  &une  partie 
de  1746  on  ne  Péventoit  qu'une 
demi-journée  tous  les  mois ,  &  en* 
fuite  on  ne  Téventoit  plus  qu'une 
fois  tous  les  deux  ou  trois  mois. 

Dans  le  mois  de  Juin  175*0  on 
vuida  ce  grenier:  le  froment  fe 
trouva  très-fatisfaifant  à  l'œil  &  à 
l'odorat  i  mais  il  étoit  un  peu  rude 

(a)  On  verra  par  les  expériences  qui  feront 
rapportées  par  la  fuite ,  qu'un  feizieme  de  déchet 
efi  beaucoup,  fur-tout  ne  chauffant  Tétuve  qu'à 
50  degrés  du  thermomètre  ;  mais  cette  expérien- 
ce fut  faite  fur  une  petite  mafTe  de  grain»  dan&, 
une  petite  étuve  où  il  refta  long-temps,  ce  qui 
ayoit  beaucoup  defféché  ce  grain* 
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.  a  la  main ,  parce  que  ce  grain 
n'ayant  pas  été  remué  depuis  6 
ans  qu'il  avoit  été  dépofé  dans  ce 
grenier,  les  petits  poils  qui  font  à 
l'extrémité  des  grains  ôc  les  parti- 
cules du  fon,  s'étoient  hériffées. 
On  le  paffa  deux  fois  au  crible  à 
vent  dont  je  parlerai  dans  la  fuite  , 
&  ce  froment  fe  trouva  exempt 
de  tout  reproche. 

Je  puis  me  difoenfer  de  rap- 
peller  ici  une  obfervation  rap- 
portée dans  le  Mémoire  de  l'Aca- 
démie ,  qui  prouve  combien  l'air 
a  de  puiflance  pour  diffiper  l'hu- 
midité ;  mais  je  ne  dois  pas  négli- 
ger de  répéter  que  le  fourneau  que 
j'avois  fait  conftruire  pour  deffé- 
chef  l'air  que  je  devois  introduire 
dans  mes  greniers  *  eft  rout-à-fait 
inutile,  non-feulement  parce  qu'on 
ptut  choifir  pour  faire  jouer  les 
fbufflets  un  temps  où  l'air  eft  bien 
fcc,  maïs  encore  parce  que  Pair  a 
J> propriété  de  fe  charger  de  beau- 
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coup  d'eau:  on  voit  les  linges 
mouillés  fe  delTécher  très  -  vite 
quand  on  les  expofe  au  vent",  mê- 
trïe  lorfque  l'air  eft  humide ,  enfin 
nous  n'avons  point  fait  ufage  du 
fourneau ,  &  bien  loin  d'être  trop 
attentif  à  choifir  des  jours  fereins, 
l'homme  qui  étoit  chargé  de  faire 
agir  les  foufflets  ,  employoit  vo- 
lontiers à  ce  travail  les  jours  de 
■pluie  qui  f  empêchoient  de  faire 
d'autres  ouvrages ,  &  notre  grafri 
malgré  cela  s'eft  très-bien  confer- 
vé ,  &  fans  déchet  fenfible  ;  car 
les  p4  pieds  cubes  qui  avoient  été 
mis  dans  ce  grenier  en  1 743 ,  en 
ont  été  tirés  en  17 $0  à  un  demi- 
pied  cube  près  ;  ce  qui  petit  être  re- 
gardé comme  un  égalité ,  puifque 
le  mefurage  à  la  mine  ne  peut  pas 
indiquer  précifément  un  différen- 
ce qui  n'eft  que  d'un  cent  qua- 
tre-vingt-huitième. De  plus  ,  il 
n'y  avoit  dans  ce  froment  ni  ti^ 
gnes  ni  charanfons,  quoique  les 
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grains  confervés  à  l'ordinaire  cuiv- 
rent été  tellement  endommagés 
par  ces  infeâes  >  fur-tout  pendant 

les  années  1745^  &  !74^  >  <lue  Pre^ 
que  tout  le  monde  avoit  été  obligé 
de  vuider  fes  greniers,  quoique 
le  froment  fût  à  allez  bas  prix. 

Nous  fîmes  moudre  de  ce  grain 
pour  en  faire  du  pain  &  de  la  pâ- 
tilTerie  qui  fe  trouva  très-bonne  ; 
mais  pour  être  plus  certain  de  la 
qualité  de  ce  grain ,  rçous  le  fîmes 
vendre  au  marché,  ayant  eu  la 
précaution  de  lecomrnrander  à  ce- 
lui qui  étoit  chargé  de  cette  ven* 
te,  de  ne  le  vendre  que  par  petites 
parties  aux  boulangers  de  la  ville , 
fans  leur  dire  de  quelle  façon  ce 
froment  avoit  été  confervé ,  pour 
éviter  l'effet  des  préjugés  * 

Ce  grain  fut  vendu  le, plus  cher 
du  marché.  Les  boulangers  qui  en 
avpient  acheté  la  première  fois 
continuèrent  à  s'en  fournir  ;  ôc 
^uand  cette  petite  provifion  fut  fi? 
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nie  ,  ils  avouèrent  que  ce  froment 
produifoit  une  très-belle  fleur,qu'il 
buvoit  beaucoup  d'eau  lorfqu'on 
le  pêtriffoit,  &  qu'il  fourniffoit 
plus  de  pain  que  les  autres  grains 
du  marché. 

Remarque  sv 

On  voit  dans  cette  expérience" 
du  froment  de  huit  ans  qui  a  été 
confervé  dans  nos  greniers  pen-  '. 
dant  fept  années  fans  avoir  perdu 
de  fa  qualité ,  fans  déchet  fenfîble 
&  fans  avoir  été  endommagé  par 
aucun  animal.  On  ne  peut  pas  ajou- 
ter fans  frais,  puifque  qu'on  a  été 
obligé  d'employer  de  temps  en 
temps  un  homme  pour  l'éventer  j  i 
mais  on  verra  dans  la  fuite  qu'il  eft  > 
fort  aifé  de  réduire  prefqu'à  rien  i 
cette  petite  dépenfe. 

Nous  avons  eu  foin  d'avertir 
que  le  froment  que  nous  avons 
employé  pour  cette  épreuve  étoir 
d'une  excellente  qualité ,  que  c'é- 
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toit  du  froment  vieux  &  aufli  fec 
que  les  grains  de  notre  province 
peuvent  l'être.  Si  notre  méthode 
nftoit  praticable  que  pour  des 
grains  aufli  parfaits ,  on  (eroit  fou- 
vent  dans  le  cas  de  n'en  pouvoir 
faireufage;  ainfi  pour  la  mettre  à  la 
pJusgrande  épreuve  qu'il  fut  poflî- 
We^nous  jugeâmes  qu'il  étoit  a  pro- 
pos de  répéter  cette  même  expé^ 
rience  fur  des  froments  défe&ueux; 
ceft  l'objet  dè  l'article  fuivant, 
dont  il  eft  dit  quelque  chofe  dans 
le  Mémoire  quia  été  lu  à  l'Aca~ 
démie. 

• 

Expérience  faite  fur  j$  pieds  cubes 
de  froment  nouveau  très-kumide  > 
germé  y  &  quiavoit  contrarié  une 
mauvaife  odeur,  {a) 

La  moiflbn  de  l'année  1745 
(Extrêmement  pluvieufe:  prefque 

(a)  Le  commencement  de  cette  expérience 

*  **  rapporté  dans  le  mcpaoire  lu  â  l'Acadé- 
mie, i  ■  • 
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tous  les  froments  germèrent  dan* 
l'épi ,  les  gerbes  qu'on  engran- 
geoit  étoient  fort  humides  ,  les 
grains  s'écrafoient  fous  Je  fléau 
plutôt  que  de  quitter  la  paille,  6c 
pour  peu  de  temps  qu'ils  reftaffent 
fur  Taire  de  la  grange ,  avant  que 
d'être  nettoyés ,  ils  s'échauffaient 
&  contra&oient  une  odeur  fembla* 
ble  à  celle  du  fumier  de  pigeon. 

Ces  froments  étoient  fi  humi* 
ides,  qu'ils  perdoient  dans  l'étuve 
.échauffée  à  s  P  degrés,  ua  huitième 
de  leur  poids. 

On  ne  les  mettoit  dans  les  gre- 
niers ordinaires  qu'à  un  pied  d'é- 
paiffeur ,  on  les  remuoit  tous  les 
«j.  à  y  jours ,  &  malgré  ces  atten- 
tions ils  étoient  toujours  dans  un 
état  de  fermentation  qui  fe  faifoit 
çonnpître  par  la  chaleur  qui  ré- 
gnoit  dans  le  tas ,  &  par  la  mau* 
vaife  odeur  qui  fe  répandoit  dans 
les  greniers, 

Soixante-  quinze  pieds  cubes  d& 
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toe  froment  germé  qui  fentoit  fort 
mauvais  ,  &  qui  étoit  fi  humide, 
qtrïJmouilloit  Je  plancher  des  gre- 
niers où  il  avoit  avoit  feulement 
repofé  quelques  jours ,  furent  mis 
en  cet  état ,  &  fans  avoir  paflé  par 
J.'étuve,. dans  un  de  nos  petits  gre- 
niers. <  PI,  F.Fig.  i  &  5.  )  J'avoué 
que  nous  n'avions  .aucune  efpéran» 
ce  de  pouvoir  l'y  coaferver ,  mais 
il  falloit  conltater  ce  que  les  fouf- 
flets  pourroient  opérer  fur  du  grain 
auffi  défectueux ,  &  n'avoir  aucu- 
ne attention  aux  frais  qu'exigeroic 
cette  manière  de  les  conferver. 

Comme  ce  grain  étoit  fort  chaud 
quand  on  le  mit  dans  notre  grenier, 
on  l'éventa  trois  ou  quatre  fois  dans 
la  première  femaine ,  &  fort  long- . 
temps;  on  l'éventa  une  fois  tous  les 
huit  jours  pendant  les  mois  de  Dé» 
cambre  &  de  Janvier  :  comme 
alors  il  étoit  devenu  frais ,  Ôc  comn 
me  il  avoit  perdu  une  partie  de 
fcnjauvaife  .Qdeur.j  on  ne  l'éventé 
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plus  qu'une  fois  tous  les  \$  jourf 
jufqu'au  mois  de  Juin. 

Alors ,  comme  on  s'apperçut  en 
fourrant  la  main  dans  lé  deflus  du 
tas  qu'il  s'échauffoit ,  on  crut  qu'il 
alioit  fe  corrompre  entièrement , 
ce  qui  détermina  à  vuider  ce  petit 
grenier  ;  mais  quand  on  eut  ôte  en- 
viron  un  pied  d'épaifleur  de  deflus 
le  tas ,  nous  fumes  agréablement  ' 
furpris  de  trouver  le  refle  frais 
fans  beaucoup  d'odeur,  &  plus  feç 
que  celui  qui  avoit  été  confervé 
dans  les  greniers  ordinaires:  de 
forte  qu'après  un  peu  de  réflexion , 
nous  eûmes  regret  d'avoir  vuidé  | 
ce  grenier ,  où  vraifembjablement 
le  grain  fe  feroit  confervé  en  fai- 
fant  agir  fréquemment  les  foufflets. 

Effectivement,  pourquoi  le  def- 
fus  du  tas  étoit-il  plus  altéré  que 
le  refte  ?  C'elt  certainement  parce 
que  l'humidité  qui  s'échappoit  en 
vapeurs  s'étoit  porté  vers  le  haut  : 
ainfî  il  efl  très-vraifemblable  que , 
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fi  au  lieu  de  vuider  ce  grenier,  on 
eût  pris  le  parti  de  réventer  plus 
fouvent,  l'humidité  qui  s'étoit  raf- 
femblée  à  la  partie  fupérieujre,  fe 
feroit  diflipée  entièrement* 

Mais  cette  expérience  nous  ap- 
prend une  chofe  qu'il  eft  important 
de  ne  pas  ignorer;  favoir  que  dans 
ces  fortes  de  greniers ,  c'eft  le  haut 
du  tas  qui  eft  le  plus  fujet  à  s'alté- 
rer; de  forte  que  fi  le  grain  qu'on 
tire  par  les  foupiraux  du  deffus  eft 
en  bon  état  ,  on  en  doit  conclure 
avantageufement  de  tout  le  refte  , 
&  ce  n'eft  pas  un  petit  avantage 
que  d'avoir  fous  les  yeux  &  à  por- 
tée de  la  main,  la  partie  du  tas  qui 
afouffert  la  plus  grande  altération* 
Il  n'en  elt  pas  de  même  dans  les 
greniers  ordinaires  ,  le  deffus  du 
tas  étant  expofé  à  Pair  >  eft:  ordi- 
nairement plus  fec  &  en  meilleur 
état  que  le  dedans* 
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-«s 

f  Remarques. 

Nous  allons  interrompre  Tordre 
des  dates  de  nos  expériences,  pour 
rapprocher  les  unes  des  autres 
toutes  celles  qui  ont  pour  objet  de 
conftater  fi  Tair  feul  fuffit  pour 
conferver  le  froments 

Nous  avions  des  raifons  &  des 
expériences  plus  qu'il  ne  nous  en 
falloit,  pour  être  certain  qu'on 
peut,  au  moyen  d'un  courant 
a'air  établi  de  temps  en  temps 
dans  nos  greniers,  y  conferver 
très^parfaitement  du  froment  qui 
feroit   de  bonne  qualité.  Nous 
avions  mênie  de  fortes  préemp- 
tions de  croire  qu'il  feroit  poffibîe 
d'y  conferver  du  grain  humide  y 
pourvu  que  les  greniers  fuffent 
petits ,  &  qu'on  eût  foin  de  faire 
jouer  les  foufflets  plus  ou  moins 
fouvent,  félon  que  le  grain  feroit 
plus  ou  moins  humide  ;  mais  il 
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ïâlloit  tenter  des  épreuves  fur  de 
plusgrofles  maffes,  &  avec  du 
froment  qui  étant  récolté  dans  une 
année  humide  ,  feroit  difficile  à 
conferver ,  même  par  la  méthode 
(  ordinaire. 

Ces  cir confiances  fe  préfente- 
Knten  1750.  Le  froment  fur  pied 
avoit  été  nourri  d'humidité  ,  la 
moiffon  avoit  été  pluvieufe,  6c 
toute  Tannée  17  $\  ayant  été  fort 
humide ,  quelque  attention  qu'on 
eût  à  remuer  fréquemment  les 
grains  confervés  à  l'ordinaire  ,  ils 
ne  fe  defféchoient  pas;  &  pour 
peu  qu'on  tardât  à  les  remuer, 
ils  s'échauffoient  &  contra&oient 
une  mauvaife  odeur.  D'ailleurs  , 
les  froments  de  cette  récoke 
étoient  mêlés  de  Beaucoup  de 
nielle  &  de  charbon.  Ces  grains 
altérés  contiennent  beaucoup  d'hu- 
midité qu'ils  perdent  difficilement: 
pour  peu  néanmoins  qu'ils  en  con- 
Vivent  «  ils   contractent  bientôt 

Fij 
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une  mauvaife  odeur  qui  fe  com- 
munique au  bon  grain.  Toutes  ces 
raifons  rendoient  le  froment  de  la 
récolte  de  1 750  fi  difficile  à  conferr 
ver,  qu'avec  des  attentions  parti-* 
culieres,  nous  n'avons  pu  empê- 
cher ceux  que  nous  avions  dans 
les  greniers  ordinaires ,  de  con- 
trarier un  peu  d'odeur  ,  &  que  la 
plupart  des  fermiers  fe  "font  crus 
obligés  de  le  vendre  à  bas  prix; 
parce  que  ceux  qui  font  des  ma- 
gafins  de  froment  n'ofoient  fe 
charger  des  grains  de  cette  récoU 
te,  appréhendant  de  les  perdre* 
Ceft  néanmoins  avec  ces  froments 
défeâueux  que  nous  avons  fait 
Pexpérience  fuivante. 

Expérience  fur         pieds  cubes  de 
froment  humide  y  difficile  à  con- 
ferver  y  &  que  nous  avons  mis  dans 
nos  greniers  fans  être  êtuvès+ 

Pour  peu  qu'on  ait  pris  une  lé- 
gère idée  de  la  conftruàion.  de  no$ 
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greniers,  &  de  la  méthode  que 
nous  propofons  pour  conferver  le 
êoment,onconviendra  qu'il  eft  im- 
portant de  le  nettoyer  avec  tout  le 
foin  pbflible  avant  que  de  le  mettre 
dans  nos  greniers  ,  puifque  quand 
une  fois  il  y  eft  renfermé,  il  n'y  a 
pius  moyen  de  le  eribler  jufqu  a 
ce  qu'on  l'en  tire  i  il  faut  fur-tout 
ôter  très-foigneufement  tous  les 
grains  niellés  &  charbonnés  ;  cas 
nous  favons  par  nos  propres  expé- 
riences ,  quil  ne  manqueraient  pas 
de  communiquer,  une  mauvaife 
odeur  à  tout  le  grain. 

Nous  prêtâmes  donc  une  fingu- 
liere  attention  à  bien  nettoyer  le» 
5  y 5"  pieds  cubes  de  froment  que 
nous  nous  propofions  de  renfermer 
dans  un  de  nos  greniers,  &  nous* 
y  réufsîmes  fi  parfaitement  ,  que 
ce  grain ,  qui  au  fortir  de  la  gran- 
ge étoit  mêlé  d'un  fixieme  de  niel* 
le  ou  de  charbon,  n'en  avoit  pref- 
«^'aucune  impreflion  quand  nous 
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le  déposâmes  dans  un  de  nos  gre* 
niers  ;  mais  il  ne  nous  fut  pas  po£ 
frble  d'enlever  une  poufliere  fine 
que  l'humidité  attachoit  trop  inti- 
mément  au  grain. 

Ce  froment  nettoyé  autant  qu'il 
pouvoit  l'être,  fut  mis,  à  Pépaiffeur 
de  4  pieds  &  demi  à  y  y  dans  un  de 
nos  greniers  ,  dont  les  foufflets 
étoient  mus  par  un  moulin  à  vent. 

On  n'a  pas  manqué  de  vent  pen- 
dant toute  Tannée  175*1  jufquau 
printemps  de  17^2;  &  commue  il 
n'en  coûtoit  ni  foin  ni  dépenfe  pour 
faire  jouer  les  foufflets ,  le  froment 
étoit  fouvent  éventé  :  il  s'eft  très- 
bien  confervé ,  &  l'air  des  fou£ 
flets  Ta  non-feulement  defléché , 
mais  il  lui  a  fait  perdre  une  partie 
de  la  mauvaife  odeur  qu  il  avoit 
quand  on  Ta  renfermé. 

Il  eft  vrai  qu'au  fortir  du  gre-* 
mer  ce  froment  étoit  très-chargé 
d'une  poufliere  fine  qui  s'étoit  dé* 
fâchée  des  grains  à  mefure  que 
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l'humidité  sétoït  diffipée;  mais 
après  qu'il  a  été  paflé  au  crible  à 
vent,  on  Ta  trouvé  de  très-bonne 
qualité ,  &  les  boulangers  l'ont 
acheté  fur  le  pied  du  beau  fro- 
ment qui  étok  au  marché. 

■ 

R  E  M  A  K  QU  Ë  SJ 

On  vient  de  voir  que  du  grairt 
fort  humide,  &  qui  avoitune  gran- 
de difpofition  à  fermenter,  s'eft 
très- bien  confervé  dans  nos  gre- 
niers par  la  feule  précaution  de  l'é- 
venter fréquemment.  Néanmoins 
il  feroit  dangereux  de  prendre 
trop  de  confiance  à  cette  expérien- 
ce ;  car,  fi  vers  le  mois  de  Juin % 
quand,  pour  ainfi  dijre,  tout  fer- 
mente dans  la  nature,  il  étok  fur-« 
venu  un  calme  qui  eut  tenu  notre 
moulin  dans  Tinaâi on  pendant  un 
mois  ou  cinq  femaines,  il  eft  pro-. 
bable  que  ce  grain  humide  fe  fe- 
xoit  corrompu  :  ainfi  ,  pour  ne  rien 
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iifquer,il  faut  prendre  un  des  detuC 
partis  que  je  vais  indiquer. 

*  r  • 

PREMIERE     M  É  T  H  O  D  Ei 

Il  ne  faut  paint  mettre  de  fro* 
fïient  nouveau  dans  les  greniers 
de  confervation  ;  mais  au  fortir  de 
la  grange  on  le  mettra  dans  un  gre- 
nier ordinaire  que  je  nomme  y  de 
dépôt)  où  on  le  remuera  fouvent, 
on  le  paflera  dans  les  différents  cri- 
bles dont  nous  parlerons  dans  la 
fuite,  &  on  emploiera  tous  les 
moyens  poflibles  pour  bien  net- 
toyer ce  froment ,  qui  perdra  paï 
fes  opérations  une  partie  de  fon 
Jiumidité ,  de  forte  que  le  froment 
récolté  en  1740,  ne  pourra  être 
mis  dans  nos  greniers  de  confer- 
vation ,  qu'aux  mois  de  Juillet, 
Août,  Septembre  ou  Oâobre  1741, 
on  aura  ainfi  fuffifamment  de  temps 
pour  bien  nettoyer  les  grains  ^  & 
pour  leur  procurer  un  degré  de 

féchereflfe 
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fécherefle  ^ui  les  rendra  aifés  à 
conferver. 

•Cette  méthode  fera  fuffifante 
pour  les  fermiers  fit  les  feigoeurs  , 
qui  n'ont  à  conferver  que  Te  grain 
de.  leur,  récolte >ôc  des ,  revenu» de 
Jeurs  feigneuiies ,  dixmes ,  cham- 
;  parts ,  rentes  en  grains,  &c.  Il  n'y 
en  a  ppoint  qui  n'ayent  affez  de 
greniers  poux  contenir  la  récolte 
aune  année  ;  ainfi  les  greniers  de 
dépôt  ne  leur  manquent  pas.  Mais 
quand  plusieurs  années  de  grande 
récolte  fe  fuc  cèdent ,  ils  ne  fa  vent 
que  faire  de  leurs  grains  ;  c'eft  dans 
ce  cas  que  le  grenier  de  conserva- 
tion leur  fera  néceffaire ,  fit  ils  le 
peuvent  faire  affez  grand  pour  con* 
ferver  du  grain  de  cinq  à  fix  an- 
nées :  alors  chaque  année  Je  gre- 
nier de  dépôt  étant  vuidé  dans  le 
grenier  de  confervation ,  ils  con- 
ferveront  leurs  grains ,  mais  ce  ne 
fera  pas  fans  feins ,  fans  déchet,  fie 
fans  frais. 

G 
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II  faut  convenir  que  le  moyen 
que  nous  venons  de  propofer,  ne 
feroit  pas  d'une  grande  utilité  à 
ceux  qui  voudraient  faire  de  grands 
magafins  de  froment  ;  car  dans  ce 
cas  il  faut  profiter  des  circonftan- 
ces  ;  on  a  de  l'argent  qu'on  veut 
employer  i  il  fe  préfente  des  temps 
où  le  froment  eft  à  vil  prix ,  il  «en 
faut  profiter  ;  fi  Ton  acheté  beau? 
coup  de  froment  nouveau,  il  fau?- 
dra  des  greniers  de  dépôt  d'une 
étendue  énorme  ;  heureufement  il 
eft  poffibie  de  précipiter  le  deflTé? 
chement  du  froment  ,  &  de  le  met- 
tre promptement  en  état  d'être 
tiré  du  grenier  de  dépôt ,  &  verfé 
fans  crainte  dans  celui  de  çonfer? 
vation. 

Seconde  Méthode. 

On  ne  peut  fe  difpenfer  d'avoir 
un  grenier  de  dépôt  pour  y  net- 
toyer le  froment  avant  que  de  le 
f  enfermer  dans  le  grenier  de  cou? 
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fervation  ;  mais  fi- tôt  que  ce  grain 
fera  bien  net ,  on  le  paflera  dans 
une  étuve  dont  nous  donnerons 
h  defcription  ;  car  par  cette  feule 
opération  qui  n  eft  ni  embarraffan- 
te  ni  coûteufe ,  on  rendra  en  fort 
peu  de  temps  le  froment  plus  fec 
que  fi  on  l'avoit  confervé  un  an 
dans  le  grenier  de  dépôt  :  ainfi  au 
fortir  de  l'étuve,  il  ne  fera  plus 
queftion  que  de  le  pafler  une  fois 
au  crible  à  vent  pour  le  refroidir 
&  ôter  la  poufliere  qui  fe  fera  dé- 
tachée du  froment,  a  mefure  qu'il 
aura  perdu  fon  humidité  ;  en  cet 
é'tat ,  on  pourra  le  dépofer  avec 
confiance  dans  les  greniers  de  con- 
fervation  %  c'eft  ce  que  nous  allons 
prouver  par  plufieurs  expérien- 
ces. 

Expérience  fur  po  pieds  cubes  de 
beau  froment  étuvé  qui  a  été  confér- 
ai fans  avoir  été  éventé. 

V  I  f 

Ce  froment  avoit  été  nettoyé 

Gij 
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avec  tout  lp  foin  pofljble;  aufli  j» 
,  quoique  dans  le  tepips  de  la  récol- 
te, il  fut  mêlé  de  nielle  &  foçt 
chargé  de  pouffierç ,  on  étoit  par- 
venu  à  le  rendre  fort  net,  &  en 
cet  ét;at  on  ne  pouvoit  lui  JjeprQ- 
cher  que  d'être  humide. 

Pour  le  deffécher ,  on  le  pafTa  pi 
l'éttivç  y  com,me ..  npvs  le  dirons 
dans  la  fuite  ;  &  quand  on  le  jugeai 
fufljfanunent  fec,  on  le  déppfe 
dans  un  de  nos  petits  greniers 
qu  on  ferma  bien  exaftement. 

Nous  avions  eu  la  précaution 
d'y  adapter  deux  foufflets  ,  pour  y 
avoir  recours  fupp.ofé  qu'il  vînt 
à  s'échauffer;  mais  cette  précau- 
tion fut  fupçrftue,  car  le  froment 
fe  conferva  fort  bien  fans  avoir 
jamais  été  éventé. 

Je  ne  dois  pas  négliger  d'aver- 
tir que  ce  froment  avoit  perdu 
dans  Tétuve  une  petite  odeur  défa- 
gréabïe  qu'il  avoit  avant  que  d'en 
^voir  éprouvé;  \&  chaleur. 


I 
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On  voit  par  l'expérience  précé- 
dente que  au  froment  bien  deflé- 
ché  &  bien  nettoyé  peut  fe  paner 
d'être  éventé  ;  8c  cette-  vérité  fera 
confirmée'  par  pîufieurs  expérien- 
ces que  nous  rapporterons  dans  la 
(uite  :  mais  il  ne  fera  pas*  hors  dé 
propos  de  faire  voir  combien  il 
eft  important  drbien  nettoyer  le 
froment  avant  que  de  le  renfeir- 
siier  dans  les  greniers  dë  conferva- 
tlon,» 

Expérience  fur 7 y  pieds  cubes  dt 
fktit  froment  mêlé  de  noir  qui  a 
été  éiuvé  &  non  évente. 

• 

Nos  difféïerïts  cribles  avoient 
fêparé  le  beau  &  gros  frOttiént  d'â- 
t èc  le  petit ,  &  noUS'  étions  par- 
venus a  rendre  le  gros  frôménr 
bien  het  de  nielle  &  de  charbon  * 
mais  il  ne  nous  avoit  pas  été  poflî- 
&e  de  nettoyer  auffi-bien  le  petit  j: 

g~>  •  •  •  • 

G  uj 
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ilreftoit  dans  celui-ci  des  grain* 
noirs  avec  beaucoup  de  pou(fierey 
&  l'étuve  ne  put  lui  emporter  tou- 
te fa  mauvaife  odeur,  comme  elle 
avoit  fait  au  gros  froment. 

Nous  étions  bien  affurés  qu'en, 
éventant  fréquemment  ce  petit 
froment ,  nous  ferions  parvenus  à 
lui  ôter  cette  mauvaife  odeur ,  ou 
du  moins  à  empêcher  qu'elle  n  aug- 
mentât ;  mais  comme  il  s'agiffoit 
de  conftater  les  effets  de  l'étuve  y 
il  fut  décidé  qu'on  n'éventeroit  ce 
froment  qu'en  cas  qu'on  s'apper- 
çut  qui!  fut  prêt  a  fe  corrompre 
entièrement  :  on  n'a  pas  été  dans  ce 
cas  ;  mais  la  mauvaife  odeur  avoit 
tellement  augmenté,  qu'au  fortir 
du  grenier,  on  fut  contraint  de 
le  repalfer  à  l'étuve,  &  de  le  cri- 
bler a  plufieurs  reprifes.  Avec  ces- 
précautions  ,  qui  occafionnerent 
des  frais  affez  confidérables ,  on  le 
mit  en  état  de  faire  du  pain  afle& 
bon* 


Digitized  by  Google 


Dés  G  %  a  t  u  Si  7$ 


R  E  M  A  R  £U B  S. 

Cette  expérience  fait  voir  i°* 
(juil  eft  important  de  bien  net* 
toyer  les  grains  avant  que  de  les 
renfermer  dans  le  grenier  decon- 
fervation  >  &  qu'il  y  a  des  cas  où  il 
efl  avantageux  de  joindre  l'action 
des  foufflets  au  defféchement  de 
l'étuve.  20.  Que  du  froment  qui  a 
contracté  une  mauvaife  odeur, 
peut  être  rétabli  au  moyen  de  l'é- 
tuve &  du  crible  à  venfc 

•  * 

ExPÉRiÈticÈ faite  fur  $2$  pieds  cubes 
de  beau  froment  quon  a  légèrement 
étuvé  &  qti'on  a  éventé  de  temps 
en  temps* 

Nous  n'étions  pas  encore  par-»; 
venus  à  avoir  une  méthode  fûre , 
nous  étions  occupés  à  la  chercher;, 
ôc  les  expériences  que  nous  ve-« 
flons  de  rapporter  ,  nous  ayant 
fait  connoitre  qu'on  peut  con-j 


Si*    Conserva  ttont 
ferver  de  bon  froment  fort  net  y  » 
lorfqu  ori  Fa  bien  deflîéché  par  i'é-  - 
tuve ,  fans  qu'on  (bit  obligé  de  l'é— 
venter ,  &  qu'il  eli  également  pof- 
fible  deGonferverdeooaffoment, 
pafTabltemeht  fec ,  pourvu  qu'oïl  ait 
foin  de  l'éventer  de  temps  en 
temps;  nôus  crûmes  qu'il  ferôit 
avantageux  (  fur  -  tout  pour  les 
grands  magsfinS  )  de  réunir  ces 
deux  moyens. 

Nous  fîmes ,  pour  nous  efi  affû- 
ter, étuver  médiocrement  82J 
pieds  cubes  de  gros  froment  bien 
nettoyé  :  il  étoit  de  la  récoke  de 
*7yo,  &  par  conféquent  d'une 
médiocre  qualité  ;  au  fortir  de  l'é- 
tuve ,  il  fut  mis  dans  un  grenier 
de  confervation  à  l'épaifTeur  de  6 
à  7  pieds,  &  ce  grenier  étoit  à  por- 
tée d'être  éventé  par  les  foufflet* 
<jue  notre  moulin  à  vent  faifoit 
jouer,  (a) 

f  a  )  On  trouvera  dans  la  fuite  la  defcriptieit^ 
itçt  moulina 


i* e  s  Gr  ains;  tï 
ÏÏaborà  ce  froment  avoit-  une  ••' 
rtauvaife  odeur  qui  -ne  fe  dîflipa  ' 
gu'en  partie  à  l'étuve ,  rriàis  elle 
fè  perdit  entièrement  par  Tattiéti- 
rion  qu'on  eut  de  l'éventer  ?fïé- 
quemmènt  5  ainfr  ce  froment  s*eft ; 
non  -  feulement  bieh  conferté  , 
mais  de  plus  il  S'eft  amélioré ,  ôt  il 
eftdevenu  de  fibonae  qualité',  que 
les  boulangers  le  préféroientà  tout 
autre,  &  l'achetoient  vingt' fols  * 
par  fac  plus  cher  que  le  même  frô» 
ment  confervé  à  l'ordinairCé  ' 

■ 

R  E  M  A  R  £  V  Ê  $. 

i°;  Nous  regardions  alors  cotti-  ' 
me  très-avantageux  de  réunit  le? 
délTéchement  de  fétuve  à  l'aâion v 
des  foufflets ,  nôh-feuleftient  par- 
ce que  la  Confervâtion  en  eft  bien 
plus  parfaite  &  plus  fute ,  mais  en- 
core parde  qu'elle  eft  plus  aiféè  ;  - 
car  fi  l'on  ne  veât  pas  employer  les 
foufflets,  il  faut  que  le  defleche- 
ment  (bit  parfait ,  fie  alors  il  faut* 
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tenir  l'étuve  à  y  g  degrés  de  cfia- 
leur  pendant  8  ou  10  heures  ,  & 
laiffer  le  froment  daris  l'étuve  penj 
dârit48  heures,  ce  qui  eftlongôc 
pénible  5  fi  l'on  veut  fe  paffer  de 
i'étuve ,  il  faut  faire  jouer  les  fou£ 
flets  fréquemment }  mais  en  enw 
ployant  les  deux  moyens ,  on  s'é-» 
pargne  ces  foins,  &  on  s'afTure  de 
la  réuflite.' 

On  verra  dans  la  fuite  qu'a- 
vec le  fecours  de  l'étuve  feule ,  oit 

Î>eut  parvenir  à  une  parfaite  corf* 
êrvation ,  fans  beaucoup  de  frais 
&  de  peine  :  mais  nous  n'avons  ac- 
quis ces  connoifTances  qu'en  riml* 
tipliant  les  expériences. 

2°.  Dans  toutes  nos  épreuves  } 
nos  grains  n'ont  jamais  été  beau- 
coup endommagés,  ni  par  les  ti-» 
gnes,  ni  parles  eharanfons,  quoi- 
que dans  les  années  où  elles  ont- 
été  exécutées ,  ces  infectes  Ment- 
beaucoup  de  défordres  dans  les  gre-* 
niers  ordinaires.  C'étoit  à  la  véri- 
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té  un  pronoftic  avantageux  pou* 
nos  greniers;  mais  on  auroiÉ  tort 
d  en  conclure  affirmativement  que 
Jes  grains  qui  y  font  renfermés  font 
entièrement  à  couveft  de  ce$  in? 
fe&es  :  car  l'attention  que  nouâ 
avions  eue  de  ne  mettre  dans  nos 
greniers  que  des  grains  foigneu-* 
fement  nettoyés,  peut  faire  croiref 
que  ceux  que  nous  y  renfermions 
étoient  exempts  de  toute  efpeca 
d'infe'âes ,  &  ces  grains  étant  exac- 
tement renfermés  ,  étoient  inac* 
ceflibles  à  ces  petits  animaux  £  mais 
les  attentions  que  nous  avons  ap- 
portées pour  nos  expériences  n'e* 
tant  guère  praticables  pour  do 
grands   approvifionnements  *  on 
auroît  lieu  de  craindre  que  quel- 
ques-uns de  ces  infe&es  qui  fe  fe-* 
rbient  |?ar  hafard  glifTés  dans  le 
bon  grain ,  ne  vinffent  à  fe  tniilti* 
plier  dans  l'intérieur  de  nos  gre- 
niers, où  ils  feroient  d'autant  plus 
dangereux  que  ces  grains  ne  do** 
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v^nt  jamais  être  remués.  Ces  ré- 
flexions nous  déterminèrent  à  faire 
léi'  expériences  que  nous  allons  " 
râpporter. 

Expérience  faite  fur  7;  pieds  cubes  ' 
de  froment  chargé  de  beaucoup 
de'tignes. 

Quand  Pair  eft  fort  chaud  >  dans  ' 
les  faifons  du  printfemps  &  de  Vé* 
të  )  ort  voit  quelquefois  vôltiger 
âux  fenêtres  des  greniers  une  pro- 
digieufe  quantité  de  petits  papil- 
lons gris  ;  les  mâles  s'accouplent 
âVec  les  femelles  >  &  celles-ci  vont  ' 
dépofer  leters  œtifs  fur  lés  tas  de 
froment. 

,  Il  fort  de  ces  œufs  ce  que  les ; 
férmifers  appellent  de&  vers  ;  mais 
Ce  font  dè  véritàblfes  tignes  qui ; 
ôtit  une  tête  écailleufè,  deux  fer- 
tés  &  fïx  pattes: 

Ces  tignes  fë  nourriïTent  du 
froment  (  &  comme  tous  les  ani- 
îttaux  du  même  genre  )  :  elles  filent' 
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(  de  la  foie ,  fur- tout  lorf  qu'elles  foi^t 
.prêtes  à  fe  métamorjphofer  en 
chryfalides  i  cette  foie  joint  telle- 
ment les  uns  avec  les  autres  le,s 
grains  de  froment,  que  le  deflilS 
du  tas  eft  couvert  aune  croûte 
affez  folide  qui  a  quelquefois  3  ou 
4  pouces  d'épaifTeur.  SiTon  eflaie 
de  la  rompre  ;  elle  forme  des  efpç- 
ces  de  mottes  ou  de  gâteaux  plus 
ou  moins  étendus félon  qu'il  y  a 
,plus  ou  moins  de  tignes  d^ns  le 
grenier. 

En  brifant  ces  mottes ,  on  trouve? 
;beaqcpup  de  grains  dont  la  farine! 
a  été  mangée  ;  on  y  apperçoit  dejst 
lignes  en  vie ,  ou  des  chryfalides  f 

fuivant  la  faifpn  ;  ou  bien  on  n'y 
tvoit  que  des  fptirreaux  vijides,  fi 
dks  ch^yOtlides  ont  été  mét^mpr- 

phofées  en  papillons.  Quoique  le 

44fo?dre  que  çaufent  Jes  lignes 
4e  bo*ne  à  la  croûte,  &  que  le 

grain  fpit  (kin  dans;  le  relie  du  tas,; 
fce«  i^feftes  pccafionnent  néaa-; 
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moins  un  déchet  confidérable  ;  car 
une  croûte  de  £  pouces  d'épaiffeur 
fait  plus  d'un  cinquième  d'un  tas 
qui  a  été  mis  à  une  hauteur  de  1 8 
pouces,  L.e  tort  que  les  tignes 
îbnt  à  ce  froment  ne  fe  borné  pas 
au  déchet ,  ces  infe&es  altèrent 
encore  les  grains  fains  par  une 
mauvaife  odeur  qu'ils  leur  commu- 
niquent, &  que  les  marchands  de 
bled  nomment  Ypdeur  de  la  mite. 

Ces  obfervations  nous  faifoient 
préfumer  que  les  tignes  ne  pour» 
roient  pas  fubfifter  dans  nos  gre- 
niers de  confervation  :  effective- 
ment ,  puifque  cet  infieâe  n'occu- 
pe que  la  fuperficie  du  tas ,  com- 
ment pourra-t-il  vivre  dans  nos 
greniers  dont  la  furface ,  qui  eft 
fort  petite,  n'eft  point  expofé  à 
l'air?  Puifque  ces  animaux  ne  fe 
plaifent  que  dans  les  greniers  où 
l'air  eft  fort  chaud,  comment  s'ac- 
commoderont-ils  des  nôtres ,  qui 
par  leur pofition  font  très-frais,  6c 
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qui  d'ailleurs  font  rafraîchis  par 
l'air  qui  les  traverfe  quand  on  fait 
jouer  les  foufflets  ?  Mais  en  pareil 
cas  les  précomptions  ne  font  pas 
(uffifantes  ;  il  faut  des  faits  bien 
conftatés,  des  expériences. 
L'hiver  de  174*?  nous  fîmes  lever 
dans  tous  nos  greniers  la  croûte 
vermineufe  qui  étoit  fort  épaifTe, 
parce  que  Tété  précédent  il  y  avoic 
beaucoup  de  tignes.  Nous  fîmes 
brifer  les  mottes  &  paffer  au  cri- 
ble le  froment  qui  en  provint.  Ce 
grain,  qui  affurément  contenoit 
beaucoup  d'œufs  de  tignes,  fut 
mis  dans  un  de  nos  greniers  qui 
en  contenoit  7  y  pieds  cubes.  On 
Téventa  de  temps  en  temps  penr* 
dant  l'hiver. 

A  la  fin  de  Mai ,  lorfque  les  cha- 
leurs commencèrent  à  le  faire  fen* 
"  tir  ,  fi  Ton  ouvroit  les  trappes  du 
deflus  du  grenier ,  on  en  voyoit 
fortir  une  prodigieufe  quantité 
de  tignes  >  ce  qui  prouvoit  que 
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ï;ces  animaux  étoient  en  grande 
abon4ance  dans  ce  gçain ,  &  nous 
faifpÂt  augurer  i  qu'ils  aç  s!y  piai- 
•foicnt  pas. 

Quand  le  froment  paroiuoit  af«; 
?fez  évente* ,  on,  lefermoit  lestrap* 
pes  ,  ôc  ç'm.  4mt  pour  un  mois  ; 
car  comme  ce  grain  (  qui  n'avoit 
.point  été  étuvé  )  était  vieux  jftc 
:  affez  feç ,.  on  i'éventoit  ;  rarement.' 

Vers  le  mois  de  Juin  1747  9  on 
vuida  ce  petit  grenier ,  toutes  les 
,  tignes  étoient  péries  ,  il  n'y  avoit 
à  la  fuperficie  qu'une  petite  croû- 
'te  de  i'épaiflejur  d'une  ligne,  & 
ce  grain  avoit  perdu  un  peu  de  l'o- 
deur de  mite  qu'il  avoit  au  com- 
mencement: de.  l'expérience  ;  "auflt 
fut-il  vendu  le  prix  courant  du 
marché. 

R  e  ma  r  q  u  s. 

•  Cette  expérience  diffipe  tous 
les  doutes ,  &  maintenant  on  eft 
certain  que  la  tjgne  4u  froment 

ne 
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Se  peut  fubfifter  dans  nos  greniers: 
ce  qui  n'eft  pas  un  petit  avantage  , 
car  cet  infecte  détruit  beaucoup 
tfe grains,  &  altère  un  peu,  par 
fâmauvaife  odèur,  celui  qu'il  n'at- 
tàque  pas.  Cette  expérience  a  été 
confirmée  par  ufiè  qui  a  été  faite 
au  féminaké  de  S.  Sulpice. 

Des  Ch  ara  n  son  s. 

Le  charanfon  eft  un  infecte  du 
genre  dé^  fearabées,  dont  je  rie 
lais  pas  enedrè  bien  l'hiftoiré  :  il  le 
nourrit  dè  froment  dont  il  fait  une 
grande  cortfommïtion ,  mais  il  ne 
lui  communiqué  point  d'odeur. 
I    Cet  animal  s«ngourdit  par  le 
froid ,  niais  il  ne  meurt  pas  :  fen> 
ai  ramâffé  daiîsrdes  temps  de  gelée- 
qui  fembloienc  morts  ,  &  en  les 
tenant  daiis  Un  lieu  chaud  ,  ils  re- 
pïenoient  bientôt  leur  première1 
vigueur; 

Il  fupporté  Une  très  -  grande : 
chaleur:  j'en  ai  vù  fortir  de  notre 

!  H 
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étuve  en  très  -  bon  état  >  quoi- 
qu'ils euffent  éprouvé  une  chaleur 
de  plus  de  5o  degrés  du  thermo- 
mètre dé  JVL  de  Réaumur.  Il  eil 
vrai  que  ces  charanfons  pouvoient 
s'être  nichés  dans  quelque  coin 
du  bas  de  Tétuve  où  la  chaleur 
n'étoit  pas  fi  forte  qu'à  l'endroit 
où  étoit  le  thermomètre  ;  car  en 
ayant  mis  dans  de  petits  facs  de 
toile  auprès  du  thermomètre  >  ils 
ont  péri  à  ce  degré  de  chaleur  > 
mais  ils  ont  fupporté  jo  degrés* 

On  a  des  expériences  qui  prou- 
vent que  cet  animal  peut  vivre 
très-long-temps  fans  manger» 

Il  fe  nourrit  de  froment  vieux 
&  fec  comme  du  nouveau  ;  il  creu- 
fe  les  grains  pour  manger  la  fari- 
ne,  &  il  laiffe  le  fon. 

II  y  a  lieu  de  préfumer  que  cet 
irifede  fe  nourriroit  de  la  chair  des 
animaux  •  car  ceux  qui  couchent 
auprès  des  greniers  où  il  y  a.  des 
charanfons,  éprouvent  que  leur 
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ïnôrfure  eft  beaucoup  plus  incom- 
mode que  celle  des  puces  ;  il  eft 
probable  qu'ils  mangent  les  tei-y 
gnes ,  car  on  n'en  voit  pas  ordi- 
nairement dans  les  greniers  où  il 
y  a  beaucoup  de  charanfons;  mais 
e'elt  un  fimple  foupçon. 

On  remarque  dans  les  baffes* 
cours  que  les  poules  qui  ont  beau- 
coup mangé  de  charanfons  meu-. 
lent ,  &  on  alTure  que  ces  ani- 
maux  qui  ont  Ja  vie  fort  dure,  leur 
percent  le  jabot. 

Pour  m'afTurer  fi ,  comme  on  le 
prétend,  les  odeurs  fortes  chaf- 
fent  les  charanfons ,  j'ai  pris  deux 
grandes  cahTes,  j'en  ai  verni  une 
intérieurement  avec  de  l'elfence 
de  thérébentine  très-pénétrante 
&  j'ai  mis  dans  les  deux  caiffes 
du  froment  rempli  de  charanfons  : 
au  bout  de  fix  femaines  je  fis  cri- 
bler ce  grain  ,  &  je  trouvai  autant 
dtcha  anfons  dans  la  cahfe  vernie 
que  dans  l'autre.  Cette  expérience 
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doit  rendre  fufpe&es  plufieurs  de* 
recettes  qu'on  propofe  comme  in- 
faillibles. 

Je  fais ,  par  expérience ,  que  la 
vapeur  du  foufre  brûlant  fait  mou- 
rir les  charanfons  :  mais  ce  moyen 
n'eft  guère  praticable ,  car  cètte 
vapeur  change  la  couleur  du 
grain  ,  elle  le  blanchit  ,  &  elle 
donne  au  froment  un  odeur  dé- 
dé&gréable  qui  lui  fait  beaucoup 
de  tort  quand  on  Pexpofe  en  ven- 
te, quoiqu'elle  fait  peu  fenfîbkr 
dans  le  paia,  &  qu'elle  ne  foir 
point  du  tout  contraire  à  la  fauté  sr. 
il  eft  cependant  fâcheux  qu'on  ne- 
ne  puiffe  pas  faire  ufage  de  la  va- 
peur du  faufre,  car  elle  a  le  dou- 
ble avantage  de  faire  périr  les  irn 
fe&es  &  d'arrêter  la  fermentatiorw 
Il  ferok  déplacé  de  rapporter  ici* 
towes  les  preuves  que  j  en  aï; 
mais  ayant  eflayé  inutifemettti  de 
faire  perdre  au  froment  foufté  fa? 
jnauvaife  odeui^  je  me  propofaï 
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Remployer  la  vapeur  du  charbon 
pour  faire  périr  lés  charànfons: 
cette  vâpeur  elt  \  comme  Ton  fait , 
«n  phlogiftiqué  très*exalté  ,  & 
prefqtte  auffi  fuffoquarit  que  la  va* 
peur  dufëfufrë. 

Notre  étuVé  étant  pleine  de  fro- 
ment où  il  y  avoit  du  chàrànfon  , 
au  lien  de  la  chauffer  avec  le  poê- 
le,  j'allumai 1  dâhS  l'intérieur  deux 
grands  fourneaux  remplis  de  char* 
Bon  vif,  ce  qui  produifit  une  va- 
peur fi  forte  qu'une  perfonne  qui 
voulut  mettre  la  tête  dans  l'étuve 
penfà  être  ftfflbquée  ;  malgré  cela  , 
en  vuidant  l'étuve ,  on  trouva  une 
affêi  bonrie  quantité  de  chàran- 
fons  'qui  paroifioienf  fe  bien  por- 
ter: plufiëurs  étôient  morts  fit 
cette  vapeur  nWéQa  le  grain  d'âu- 
carte  rhauvaifé  odeur;  ainft  on  ne 
court  aucun  rifque  d'en  faire 
ufoge. 

Jé  •  n'ai  donc'  trouvé  d'autres 
moyen  fûr  pour  faire  périr  les  cha- 
xanfons  y  que  de  leur  faire  éprouv 
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ver  une  très-grande  chaleuf.  J'efl 
parlerai  dans  la  fuite.  Mais  j'ai  de» 
préfomptions  affez  fortes  qui  me 
font  croire  qu'ils  ne  peuvent  fub- 
fifter  dans  nos  greniers,  lorfqu'or* 
rafraîchit  les  grains  par  un  renou- 
vellement d'air  fréquemment  ré- 
pété :  les  vôici. 

Si  dans  un  grenier  ordinaire  où> 
il  n'y  a  pas  de  charanfons,  on  en 
répand  çà  &  là,  il  ne  faut  pas 
croire  qu'ils  relieront  aux  endroits 
où  le  hafard  les  aura  placés  >  ils 
fe  ramafleront  par  pelotons  ,  ainft 
ces  animaux  doivent  vivre  en  fo- 
ciété. 

Dans  les  endroits  où  les  cha- 
ranfons  fe  feront  établis,  on  fera* 
tira  avec  la  main  une  chaleur  con- 
lîdérable  pendant  que  dans  le  relie 
du  grenier,  le  froment  fera  frais  ; 
cette  remarque  nous  fait  croire 
qu'il  faut  une  chaleur  confidéra-. 
ble  pour  faire  éclorre  leurs  œufs. 

Notre  conjecture  reçoit  quel- 
que degré  de  probabilité  dune  au- 
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Ire  obfervation  :  fçavoir  que  les 
charanfons  occupent  par  préférer 
ce  le  côté  du  grenier  qui  eft  ex- 
pofé  au  midi  :  ainfi  quoiqu'un  froid 
affez  vif  ne  falTe  pas  périr  cet  ani- 
mal, je  crois  que  la  chaleur  eft 
néceflaire  pour  la  multiplication 
de  fon  efpece. 

Toutes  ces  raifonsme  fontpen* 
fer  que  dans  nos  greniers  qui  font 
toujours  frais  &  où  l'air  eft  fré* 
quemment  renouvellé,cesinfe&es 
refteront  dans  un  état  d'engour- 
diffement  peu  propre  à  leur  multi- 
plication :  c'eft-là  une  pure  conjec* 
ture  qui  deviendroit  un  fait  incon- 
teftable ,  fi  j  avois  pu  répéter  Fex- 
périence  que  je  vais  rapporter. 

Expérience. 

4 

Dans  le  mois  de  Mai  1 75*  1 ,  nous 
avions  mis  des  charanfons  dans 
un  de  nos  greniers,  &  quand  nous 
l'avons  vuidé  dans  les  mois  de  Juil- 
let &  d'Août  1752  ,  nous  n'en 
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àvbhs  trouvé  aucun.  Au  refte  j  il^ 
Cft  certain  que  fi  l'on  trouve  jamais 
Uh  moyen  fur  pour  faite  périr  les 
charànfons ,  il  fera  plus  ailé  à  prati- 
quer dans  nos  greniers  que  dans 
cëuxqui  fdnt  conftrUits  à  l'ordi- 
naire, &  l'on  trouvera  dans  la  fuite 
un  moyen  fûr  de  fe  mettre  à  l'a- 
bri de  ce  redoutable  infecte. 

■ 

R  B  M  A  k  £U  ES.  i 

Pour  faire  voit  que  le  problême 
qui  îaifoit  le  fujet  de  nos  recher- 
ches ,  eft  Complètement  réfolu ,  il 
convient  dé  reprendre  les  unes 
sïpiès  les  autres  les  conditions  qui 
fônt  comprifes  dans  fon  énoncé. 

Prèmiere  condition  :  Conferver 
beaucoup  de  froment  dans  le  plus  pe- 
tit efpace  pojfibte.  Indépendamment 
dé'cé  qui  ëft  dit  à  ce  fujët  dans  le 
Mémoire  lu  à  l'Académie ,  il  fuffity 
pfofur  prouver  que  nous  avons  fa- 
tisfait  à'  cette  première  condition  , 
éé'  diré  que  ndus  avons  fait  tenir 

dans 
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dans  une  tour  ronde  qui  a  22  pieds 
de  diamètre  dans  œuvre,  tout  le 
grain  qui  étant  à  1 8  pouces  d'é~ 
paiffeur,  rempliffoit  un  grenier 
de  1680  pieds  de  fuperficie* 
Seconde  condition;  Si  long-temps 
(pion  voudra.  On  a  vu  que  du  fro- 
ment de  huit  ans  ,  qui  en  avoic 
refté  fept  dans  nos  greniers  ,  a  été 
recherché  préférabkment  à  tout 
autre  par  les  boulangers  de  Pithi- 
viers ,  &  ceux  qui  ont  confervé 
des  grains,  favent  que  du  froment 
qui  ne  s'eÛ  point  altéré  les  deux 
premières  années ,  ne  court  plus 
rifque  de  fe  gâter,  &  qu'on  le 
conferveroit ,  fans  beaucoup  de 
foins,  un  bon  nombre  d'années, 
fi  on  pouyoit  le  garantir  de  la  ra- 
pine des  animaux  qui  cherchent  à 
s'en  nourrir,  (a) 
Troifieme  condition  :  A  peu  de 

(a )  Nous  en  avons  depuis  confervé  pendant 
©nie  ans  fans  le  remuer  ni  le  cribler  ;  &  après 
ce  temps ,  il  s'eft  trouvé  parfait. 
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fiais.  On  ne  peut  rien  épargner 
fur  les  Frais  du  parfait  nettoiement 
Çui  eft  effentiel,  fur- tout  quand 
on  veut  fuivre  notre  méthode  ; 
on  verra  dans  la  fuite  que  les  frais 
de  l'étuve  font  fort  peu  de  chore  ; 
&  quand  le  grain  eft  une  fois  mis 
dans  le  grenier,  on  eft  déchargé 
de  tout;  le  moulin  fait  jouer  les 
foufflets ,  &  un  homme  foible  ou 
valétudinaire  peut  vaquer  à  l'en- 
tretien de  fept  à  huit  grands  gre- 
niers ;  ayant  même  continué  nos  rc- 
cherches,  nous  fommes  parvenus  à 
conferver  le  grain  fans  le  fecours 

des  foufflets.  f 
Quatrième  condition  :  Sans  de* 
thet,  n'étânt  expvfé  ni  aux  rats,  ni  aux 
fottris  9  ni  aux  infetfes ,  &  fans  quU 
■f  Biffe  s'en  perdre  parles  trémies  qui  font 
pre/que  inévitables  avec  les  grenwrs 
Ordinaires.  En  attendant  que  nous 
parlions  plus  en  détail  de  la  conf- 
tru&ion  de  nos  greniers ,  on  peut* 
«pour  s'en  former  «ne  idée,  fe-re* 
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péfenter  une  grande  cai/Te  de  boa 
bois,  qui  n'ait  pour  toute  ouver- 
ture que  quelques  foupiraux  qu'on 
ferme  avec  une  forte  trappe  de 
bois  de  chêne  qu'on  n'ouvre  que 
pendant  qu'on  évente,  fi  Ton  juge 
a  propos  de  renouveJJer  l'air  y  ou 
lorfqu'on  veut  connoître  en  quel 
état  eft  le  grain.  Cette  defcription  ,  . 
toute  vague  qu'elle  eft,  fait  com- 
prendre  de  refte  que  le  froment 
eft  à  couvert  des  rats  >  des  fouris  f 
des  oifeaux,  &  qu'il  ne  peut  fe 
perdre  par  des  trémies  :  à  l'égard 
des  infe&es  y  on  peut  fe  rappelles 
ce  que  nous  en  avons  dit  plus  haut» 
Cinquième  condition  :  Enfin , 
eUm  à  V abri  de  tout  l0rein9  même 
delà  part  du  gardien  qui  fera  chargé 
de  veiller  à  fa  eonfcrvatiùn.  Com- 
me tout  le  foin  du  gardien  fe  ré- 
duit à  ouvrir  les  trappes  &  les 
regiftres  qui  répondent  au  grenier 
qu'on  veut  éventer,  &  a  faire 
tourner  lé  moulin  ,1e  propriétaire 
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peut,  fans  le  gêner  dans  fes  fone* 
tions ,  conferver  la  clef  d'une  grilr 
le  qui  couvriroit  les  foupiraux, 
&  abfent  comme  préfent,  il  n'au- 
ra à  craindre  que  k  négligence  du 
gardien  qui  doit  veiller  à  profiter 
fur-tout  des  vents  fecs,  pour  éven- 
ter fuece(fivement  les  greniers  qui 
lui  font  confiés  :  &  comme  on 
peut  fe  palfer  de  faire  jouer  les 
roufflets ,  il  fuffira  de  fermer  les 
trappes  avec  de  bons  cadenas. 

Mais  ces  généralités  ne  fuffifent 
pas  pour  mettre  le  public  à  por- 
tée de  profiter  de  nos  recherches  , 
il  faut  entrer  dans  les  détails  ,  ÔC 
expliquer  toutes  les  circonstances 
de  nos  opérations.  Elles  fe  rédui- 
sent à  bien  nettoyer  le  froment  t 
à  le  deffécher  dans  l'étuve  &  à  le 
dépofer  dans  des  greniers  cons- 
truits convenablement.  Nous  fin- 
irons cet  ordre  dans  l'expofé  cir- 
conftancié  des  différentes  opéra- 
tions que  npus  avons  mis  en  ufa- 
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CHAPITRE  lit 

Du  nettoiement  qu*il  faut 
donner  au  froment  avant  qui 
de  le  pafjèr  à  l'étuve* 

OUand  le  froment  eft  battu  , 
on  le  nettoie  fur  l'aire  mê- 
me, en  le  jettant,  (comme  l'on 
dit,  )  à  la  roue,  en  le  paffant  dans 
des  cribles  de  rhégiflerie,  en  le 
vannant,  ou  par  d'autres  pratiques 
qui  varient  fuivant  les  provinces  : 
U  feroit  inutile  de  les  détailler  ici 
puifqu'il  n'importe  celle  qu'on 
fuivra ,  la  perfection  de  cette  pre- 
mière opération  étant  pèu  impor* 
tante. 

Mais  le  froment  qui  eft  nettoyé 
comme  le  pratiquent  les  batteurs 
en  grange  pour  le  difpofer  à  être* 
monté  dans  les  greniers  ordinai- 
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res  ,  ne  Feft  pas  affez  parfaitement 
pour  être  renfermé  dans  nos  gre- 
niers :  la  raifon  en  eft  claire,  En 
fuivant  Fufage  ordinaire  ,  on  efl: 
çbiigé  de  remuer  fréquemment 
le  grain  &  de  le  paffer  de  temps 
en  temps  par  le  crible  incliné 
(  Planche  I.  Fig.  i.  )  toutes  les  fois 
qu'on  répète  ces  opérations ,  on 
emporte  de  la  pouffiere,  des  grains 
charbonnés ,  s'il  y  en  a,&  même 
une  partie  du  fon,  mais  en  fuivant 
BOtre  pratique ,  le  grain  reliant 
dans  Fétat  où  il  étoit  quand  on  la 
mis  en  grenier,  la  poufïïere,  la 
nielle  i  le  charbon  y  les  graines  > 
toutes  ces  chofes  étrangères  au 
bon  froment  fe  retrouveront  ai} 
fortir  du  grenier,  fi  Ton  n'a  pas  eu 
foin  de  les  en  féparer  avant  que 
de  Fy  dépofer, 

On  ne  peut  parvenir  à  ce  par- 
fait nettoiement  qu'en  lavant  les 
grains  charbonnés  y  les  mettant 
dans  des  corbeilles  qu'on  plonge 
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dans  une  eau  courante,  ou  par  le 
moyen  de  différents  cribles  :  nous 
en  allons  décrire  trois  dont  il  con* 
vient  de  fe  pourvoir. 

Premier  Crible. 

i 

Le  Crible  en  plan  incliné  (  Pl.  î. 
¥ig.  1 .  )  eft  aflez  généralement  con* 
nu  pour  que  nous  nous  contenu 
tions  d'en  donner  une  courte  des- 
cription' -d'ailleurs  il  eft  fort  (im- 
pie :  il  eft  compofé  d'une  trémie  A 
dans  laquelle  on  verfe  le  grain  qui 
en- fort  peu  à  peu  pour  fe  répandre 
én  nappe  fur  un  plan  incliné  B 
formé  par  des  fils  d'archal  ran- 
gés  parallèlement  les  uns  aux  aif- 
très  &  a(Tez  près  à  près  pour  que 
les  grains  ne  puiifent  pas  paffer  au 
travers  :  le  bon  froment  qui  rou- 
le fur  ce  plan  incliné  à  l'ho- 
rizon d'environ  4 j  degrés  ,  fe  ré- 
pand au  bas  du  crible  en  C;  mais 
les  petits  grains  y  une  pajtie  def 
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grains  charbonnés ,  &  les  graines 
plus  menues  que  le  froment,  de 
même  que  la  plupart  des  charan- 
fons ,  traverfent  le  crible  &  tom- 
bent fur  un  cuir  D  tendu  à  trois 
pouces  de  diftance  fous  le  fil  d'ar- 
chal  :  toutes  ces  immondices  cou- 
lent fur  le  cuir  &  fe  rendent  dans 
une  chaudière  de  cuivre  E  placée 
derrière  le  fil  d'archal.  \ 

On  a  perfectionné  ce  crible:  on 
,  a  mis- deux  plans  de  fils  d'archal 
l'un  fur  l'autre;  au  plus  élevé, 
les  fils  font  aflez  écartés  pour  re- 
tenir les  plus  gros  grains  ôc  Jaifler 
pafTer  les  petits  qui  tombent  furie 
iecond  plan ,  qui  ne  laiffe  pafler 
que  la  poufliere  &  les  très- petits 
grains  qui  ne  contiennent  point 
de  farine  :  ces  criblures  ,  qu'on 
nomme  le  Bilkn,  fe  raffemblent 
fur  la  peau  &  tombent  dans  Iç 
le  chauderon. 

On  a  encore  mis  au-deflus  du 
plan  fupérieur  des  feuilles  de  fer 
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blanc  piquées  comme  des  râpes 
&  qui  font  tout  près  du  fil  d'ar* 
chai,  afin  de  gratter  le  grain  & 
d'en  détacher  la  pouffiere. 

Cet  inftrument  a  l'avantage  de 
coûter  peu  6c  d'être  fort  expéditifl 
Mais  comme  il  ne  nettoie  pas 
auflï  parfaitement  le  grain  que  ceux 
dont  nous  allons  parler,  on  n'en 
doit  faire  ufage  que  pour  les  net- 
toiements provifionnels  qu'on  fait 
à  niefure  qu'on  ramaffe  le  grain 
dans  le  grenier  de  dépôt/ ou  pour 
nettoyer  les  grains  qui  contiennent 
beaucoup  de  charanfons. 

Se  c  o  n  d  Crible. 

Le  Crible  cylindrique  ,  ou  en  blu~ 
teau  ;  (  Pl.  I.  Fig.  z,  3 ,  4  &  y  )  eft 
un  cylindre  A  femblable  à  celui 
des  bluteaux  ordinaires  qui  fervent 
à  féparer  les  différentes  farines, 
excepté  que  le  bâti  en  eft  plus  fo- 
lide ,  que  le  cylindre  eft  d'un  plus 
grand  diamètre,  ôc  qu'au  lieu  d'ê- 
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tre  garni  de  toile ,  il  i'eft  alterna- 
tivement de  feuilles  de  tôle  pi- 
quées comme  des  grilles  à  râper 
du  fucre  (  a )  &  de  fils  d'arehal  \b  ) 
pofés  parallèlement  le4  uns  aux 
autres ,  comme  ceux  du  crible  à 
plan  incliné. 

On  verfe  le  grain  dans  une  tré- 
mie B  d'où  il  coule  dans  le  cylin-  / 
dre  qui  relevé  un  peu  du  côté  de 
la  trémie  (Fig.  3,  )  on  fait  tourner 
le  cylindre  avec  une  manivelle  C% 
là  pente  détermine  le  grain  à  fe 
rendre  peu  à  peu  à  l'autre  bout  D 
où  il  tombe  dehors  :  tout  ce  cri- 
ble eftf  comme  les  bluteaux  ordi- 
naires ,  couvert  entièrement  de 
toile  pour  empêcher  la  poufliere 
de  fe  mêler  avec  le  bon  grain. 

Dans  ce  trajet  >  le  froment  cft 
fortement  gratté  toutes  les  fois 
qu'il  rencontre  les  zones  formées 
de  tôle  piquée  (a);  la  pouffiere  ôc 
les  petits  grains  s'échappent  par 
ks  zones  qui  font  en  crible  de  fil 
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d'archal  (b)  ;  ainfi  quand  le  grain 
fort  par  l'extrémité  D  oppoiée  à 
la  trémie  ,  il  eft  clair ,  brillant  6c 
d'une  couleur  tout  autrement  bel- 
le que  celle  qu'il  avoit  avant  cette 
opération. 

Ce  crible  eft  fur-tout  excellent 
pour  nettoyer  les  grains  niellés , 
charbonnés ,  ou  mouchetés  ;  quel- 
quefois néanmoins  quand  le  grain 
eft  très-fale  >  il  faut  ie  pafler  plu* 
fleurs  fois  par  cet  inftrument,  ou 
le  laver.  Pour  <jue  le  crible  fa/Te 
bien  fon  devoir,  il  faut  qu'il  ait  a 
pieds  ou  2  pieds  &  demi  ou  mê- 
me 3  pieds  de  diamètre. 

Troisième  Crible. 

Le  Crible  à  vent  (  Pl.  H.  Fig.  1  , 
x ,  3  ,  &c.  )  eft  plus  compofé.  On 
met,  comme  aux  autres,  le  iro^ 
ment  dans  une  trémie  A.  (  Fig,  2 , 
3  ,  6.  )  Il  en  en  fort  par  une  ou- 
verture B  (  Fig.  3  &6)  qu'on  rend 
plus  ou  moins  grande  en  ouvrant 
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plus  ou  moins  line  petite  porte  a 
coulifle  Cy  ce  qui  s  exécuce  aifé- 
ttient  en  tournant  un  petit  cylin-' 
dre  D  placé  au-deflus,  autour  du- 
quel fe  rouie  une  ficelle  qûi  xéJ 
pond  à  la  petite  porte. 

Au  fortir  de  la  trémie  ,  le  fro- 
mçnt  fe  répand  fur  un  crible  E 
qui  eft  fait  par  des  mailles  de  fil 
de  laiton  allez  larges  poiir  que  le 
bon  froment  y  puifte  paffer.  Letf 
grains  avortés  &  la  plupart  des 
charbonnés  paffent  avec  le  boit 
froment  &  font  chaffés  vers  F  par 
le  courant  d'air  dont  nous  parle- 
rons dans  la  fuite. 

Ce  crible  E  efl:  reçu  dans  un 
chaffis  léger  de  menuiferie  G  (  Fig. 
4. ).&  bordé  des  deux  côtés,  & 
au  fond  par  des  planches  min- 
ces H. 

On  fait  en  forte  que  le  crible 
E  panche  un  peu  par  le  devant  >  6c 
comme  cette  circonftance  fait  que 
le  froment  coule  plus  ou  moins 
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vke,  on  tfl  maître  de  reglej  con- 
venablement la  pente  du  criblç 
en  tournant  une  tra.verfe  cylindri- 
que /,  (  Ftg.  3  )  qui  porte  à  un  de 
fes  boucs  une  petite  roue  dentée  £, 
*  )  eft  retenue  par  un 
Jinguet  M',  en  tournant  cette  tra- 
yerfe  on  acconrcit ,  ou  on  alonge 
une  ficelle  N  (  Fig.  3  )  qui  élevé 
pu  abaifle  le  bout  antérieur  du  cri- 
ble. 

Maigri  cette  pente  du  crible  ; 
le  froment  ne  couleroit  pas  fi  l'on 
négligeoit  d'imprimer  au  crible  un 
mouvement  de  trémouflement, 
Voici  par  quelle  méchanique  on, 
produit  cet  effet. 

Au  bout  0  de  l'effieu  (  Ftg.  2  ) 
Ppppfé  à  celui  où  eft  la  mani- 
velle P  (  Fig.  1  )  il  y  a  une  roue 
£,  (  Egf  1 ,  7  &  8  )  qui  a  des  co-f 
ches  fur  la  face  verticale  tour- 
née du  côté  de  la  caifle  ;  uni 
morceau  de  bois  ou  un  levier  un 
peu  coudé  R  répond  à  ces  coches 
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par  un  bouc  S.  Ce  levier  touche 
&  eft  attaché  à  k  caille  pat  le  fôm- 
met  R  de  l'angle  fort  obtus  que 
forment  fes  deux  branches  :  à 
l'extrémité  T  du  levier  oppo- 
fée  à  la  roue  cochée  >  eft  attachée 
Un  ficelle ,  qui  traverfant  Jacaifle  , 
va  répondre  au  crible.  De  l'autre 
côté  de  la  caiffe,  eft  un  autre 
morceau  de  bois  V  (  Ttg.  i  )  qui 
fait  reflbrt  &  répond  comme  le 
levier  dont  on  vient  de  parler f 
au  crible  par  une  ficelle  qui  tra* 
verfe  la  caifle.  Il  eft  clair  que 
quand  on  fait  tourner  Teffieu  ,  les 
coches  de  la  petite  roue  Q  don- 
nent un  mouvement  d'ofcillatiort 
au  bout  du  levier  R  qui  lui  répond; 
ce  mouvement  fe  communique  à 
fon  autre  bout  S>  &  de-là  au  cri- 
ble au  moyen  de  la  ficelle  Ty  ce 
qui  lui  donne  le  trémouffement 
qu'on  defire. 

Ce  mouvement  détermine  le 
grain  à  couler  peu  à  peu  fur  le 
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crible  qui  eft  un  peu  incliné,  ôc 
ce  qui  n'a  pu  paffer  au  travers  des 
mailles ,  tombe  par  l'extrémité  eft 
forme  de  nappe  fur  un  plan  incli* 
né  X  (  Fig.  3  )  qui  le  jette  dehors 
&  'vis-à-vis  la  partie  antérieure 
idu  crible.  Ce  qui  a  palTé  par  le  cri» 
t>le  fupérieur  tombe  en  forme  de 
pluie  fur  un  plan  incliné  d'environ 
4 5"  degrés  où  le  froment  en  roulant 
trouve  une  grille  ou  un  treillis  de 
fil  d  archal  (è)  Fig.  3  &  Fig.  y  )  fem- 
blable  au  premier  E  (  Fig.  4  )  mais 
dont  les  mailles  font  un  peu  plus 
étroites  pour  que  le  petit  graia 
tombe  fous  la  caiffe  en  {d)  (  Fig.  2.  ) 
pendant  que  le  gros  fe  répand  der- 
rière le  crible  en  {e). 

On  apperçoit  fur  un  des  côté* 
de  la  caiffe  une  manivelle  P  (  Fig. 
1  )  qui  fait  tourner  une  roue  den- 
tée ,  (/)  laquelle  engrené  dans 
une  lanterne  {g)  fixée  fur  le£ 
Heu  qui  fait  tourner  la  petite  roue 
cochée  Qy  dont  noiiç  ayons  parlé  : 
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ce  grand  eflieu  qui ,  au  moyen  de 
la  lanterne,  tourne  fort  vite  ,  porte 
huit  ailes  (A)  Fig.  i  &  3  )  formées 
de  planches  jninpes  qui  imprimant 
à  l'air  qu  elles  frappent  une  force 
centrifuge  >  produit  un  vent  con^ 
fidérable  qui  chafle  bien  loin  vers 
F  toute  la  poufliere ,  Ja  paille  6c 
les  corps  légers  qui  fe  trouvent 
dans  le  grain ,  foit  que  les  corps 
étrangers  ayent  paffé  par  le  crible 
fupérieur,  ou  qu'ils  fe  trouvent 
dans  les  mottes  &  les  immondices 
qui  tombent  en  nappe  devant  le 
crible.. 

Pour  fe  former  donc  une  jufte 
idée  de  cet  infiniment,  il  faut  fe 
repréfenter  un  homme  appliqué 
à  la  manivelle  P,  { Fig.  1  )  elle  fait 
tourner  une  roue  dentée  en  hérif- 
fon  (/).  Cette  roue  engrenant 
dans  la  lanterne,  (g)  qui  eft  pla- 
cée au-defTus ,  imprime  un  mou- 
vement de  rotation  affez  vif  au 
grand  eflieu  qui  fait  tournçr  les 
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ailes  {h)  renfermées  dans  la  caille 
K,  &  à  la  petite  roue  cochée  Q  qui 
eil  de  l'autre  côté  de  cette  même 
caiffe  ;  cette  petite  roue  Q  impri- 
me un  mouvement  de  trémouffe- 
inent  au  levier  T>R,S  (  Fig.  2  )  qui 
fait  mouvoir  le  crible  E  (  Fig.  3  )  , 
tant  qu'on  tourne  la  manivelle. 

Un  autre  homme  verfe  du  fro- 
ment dans  la  trémie  A  :  ce  fro- 
ment coule  peu  à  peu,  &  fe  ré- 
pand fur  le  crible  fupérieur  E>  qui 
ayant  un  peu  de  pente  vers  IV 
vant,  &  étant  dans  un  trémoufTe- 
fflent  continuel,  tamife  le  froment 
&  le  paffe  peu  à  peu  en  forme  de 
pluie.  Dans  cette  chute,  il  traverfe 
un  tourbillon  de  vent  occafionné 
par  les  ailes  (h)  attachées  au  grand 
effieu,  &  il  tombe  fur  un  plan  in- 
cliné où  il  y  a  un  fecofïd  crible 
[fy  que  je  nomme  l'inférieur,  quifé-* 
pare  le  gros  grain  du  petit. 

Comme  les  pièces  qui  compo- 
sent ce  crible  n'exigent  pas  ur>e 
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exa&e  précifion,  l'échelle  fuffira 
pour  indiquer  à  peu  près  quelle 
doit  être  leur  grandeur,  &  je  puis 
me  difpenfer  de  cotter  exa£te- 
ment  les  dimenfions  de  chaque 
pièce  ;  mais  il  eft  bon  d'être  pré- 
venu que  le  grand  eflieu  doit  être 
de  fer  &  les  fufeaux  de  la  lanter- 
ne (<ç)  de  cuivre,  fans  quoi  ces 
deux  pièces  ne  dureraient  pas 
long-temps.  If  feroit  encore  avan- 
tageux d'augmenter  la  grandeur 
du  crible  inférieur,  &  Ton  pour- 
voit avoir  des  cribles  dont  les 
mailles  feroient  différemment  lo- 
fangées  pour  féparer  les  différents 
grains  &  les  différentes  graines. 
Ce  crible  eft  admirable  pour  fé- 

Î>arer  du  bon.  grain  la  pouffiere, 
a  paille,  les  crottes  de  fouris, 
les  graines  fines  >  les  grains  char- 
bonnés  ;  en  un  mot  ce  qui  eft  plus 
léger  ou  plus  gros  que  le  bon  fro- 
ment. Il  fépare  encore  très-exac- 
tement toutes  les  mottes  formées 
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par  les  tignes  ,  les  crottes  de 
chats  y  &c. 

Pour  que  ce  crible  produite  le 
meilleur  effet  poflible,  il  faut  que 
le  grenier  (bit  percé  de  fenêtres 
ou  de  lucarnes  de  deux  côtés  op- 
pofés  ;  car  en  plaçant  le  bout  F 
du  crible  (  Fig^z  )  vis-à-vis  la  croi- 
fée  qui  eft  oppofée  au  vent,  le 
vent  qui  traverfe  le  grenier  fe  joi- 

fnant  à  celui  du  crible ,  chaffe 
ien  loin  toutes  les  immondices. 
Ainfi  c  eft  un  fort  bon  infiniment 
dont  on  doit  fe  pourvoir  lorfqu'on 
fe  propofe  de  faire  des  magafins 
confidérables  de  froment,  (  a  )  Voi- 

(  a  )  Pour  les  petits  marafins  ,  on  peut  fe  con- 
tenter de  nettoyer  très-Cbigneufement  les  grains 
avec  les  inftrumentsqui  (ont  en  ufage  dans  cha- 
que pays. 

On  a  perfeâionné  ce  crible  en  mettant  àenK 
bu  trois  grilles  au  lieu  d'une,  pofées  â  deux 
pouces  les  uns  au-deffus  des  autres?  &  au  lieu  de 
la  roue  entaillée  qui  fait  trémouffer  les  cribles 9 
en  a  mis,  comme  aux  moulins,  line  pièce  de 
bois  plate  8c  arrondie  par  les  bords  qui  fait  le 
même  effet ,  &  qui  n'a  d'autre  avantage  que  ite 
faire  moins  de  bruit. 

K  ij 
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ci  dans  quel  ordre  je  voudrois 
qu'on  fe  fervît  des  différents  cri- 
bles dont  nous  venons  de  parler. 

A  mefure  qu'on  monteroit  du 
froment  dans  le  grenier  de  dépôt , 
foit  qu'on  le  tirât  du  marché  ou  de 
la  grange  ,  on  le  pafleroit  au  crible 
à  plan  incliné  (  tL  L  Fig.  1 .  ) ,  en- 
fuite  quand  on  fe  difpoferoit  à 
mettre  le  froment  à  l'étuve ,  on  le 
pafleroit  par  le  crible  à  vent  (  PL 
IL  )  pour  emporter  toute  la  pouf- 
fiere,  fur-tout  celle  de  la  nielle; 
enfin  on  emploieroit  le  crible  cy- 
lindrique ,  (  PL  L  Tig.  2&c)&  fi 
je  froment  paroiflbit  encore  un 
peu  chargé  de  noir ,  on  le  repaf- 
feroit  au  crible  à  vent  :  bien  en- 
tendu que  quand  le  froment  n/eft 

Î)oint  affe£lé  par  le  charbon  ni  par 
a  nielle ,  on  peut  épargner  quel- 
ques-unes de  ces  opérations. 
:  Chez  M.  Maliffet  à  Corbeil , 
fes  moulins  montent  les  facs  au 
|)lus  haut  de  la  maifon ,  d'où  ils 
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defcendent  6c  paflent  fucceflive- 
ment  par  les  cribles  dont  nous  ve- 
nons de  parler  ;  &  ce  font  les  mou- 
lins qui  font  tourner  les  cribles  à 
cylindre  &  ceux  à  vent  :  mais  com- 
me on  n'efl:  pas  toujours  à  portée 
de  profiter  d'un  courant  d'eau, 
on  eft  obligé  de  tourner  les  cribles 
à  bras. 

Suppofons  maintenant  que  le 
grain  eft  bien  net ,  rl  le  faut  por- 
ter dans  l'étuvepour  le  deffécher , 
fur-tout  fi  on  la  lavé;  c'eft  ce 
que  nous  expliquerons  dans  le 
Chapitre  fuivant. 

.  ■  ■  ■ 

EXPLICATION  DES  FIGURES. 

Planche  L 

Figure  t .  Crible  à  plan  incliné  va 

^de  profil. 
Fig.  2.  Plan  du  crible  cylindrique. 
Fig.  3.  Elévation  du  crible  cylin- 
que  >  vu  de  côté. 
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Fig.  4.  Coupe  du  crible  fuivant  fa 
longueur. 

Fig.  j.  Elévation  du  crible  cylin- 
drique vu  par  le  bout. 

Planche  II. 

Figure  1 .  Crible  à  vent  vu  fuivant 
fa  longueur  du  côté  de  la  mani- 
velle. 

Fig.  2.  Crible  à  vent  vu  fuivant  fa 
longueur  du  côté  oppofé  à  fa 
manivelle. 

Fig.  3.  Coupe  longitudinale  de  ce 
crible. 

Fig.  4..  Crible  fupérieur. 

Fig.  jt  Crible  inférieur:  /,  /  eft 
une  trappe  à  couliffe  qu'on  fer- 
me quand  on  ne  veut  point  fé- 
parer  le  gros  froment  du  petit  9 
alors  ce  crible  inférieur  ne  fert 
pas. 

Fig.  6.  Trémie  féparée  de  la  cailfe 
pour  faire  voir  l'endroit  par  oîi 
.  fort  le  grain. 

Fig*  7.  ^  z.  Petite  roue  entaillée 
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qui  fert  à  faire  mouvoir  Je  cri- 
ble fupérieur. 

CHAPITRE  IV. 

Defcription  de  VEtuve  ;  avec 
la  manière  d'y  dejpcher  le 
le  grain, 

ON  a  vu  dans  le  Mémoire 
lu  à  l'Académie ,  que  le  fro- 
ment recueilli  dans  nos  provinces 
eft  chargé  d'une  quantité  fuffifan- 
te  d'humidité  pour  fermenter  lors- 
qu'on le  raffemble  en  greffe  maffe, 
&  qu'ainfi  il  faut  le  deffécher  avant 
que  de  le  renfermer  dans  nos  gre- 
niers :  fans  cette  pécaution  on 
s'expoferoit  à  le  perdre  ;  -fur-tout 
fi  un  calme  de  trop  longue  durée 
empêchoit  de  faire  agir  les  fouf- 
flets. 

On  peutfe  fouvenirqu'en  1 
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le  froment  de  la  récoite  de  1742 
(a)  ayant  éprouvé  dans  Tétuve 
28  degrés  de  chaleur,  avoit  per- 
du un  trente  -  deuxième  de  fon 
poids ,  &  qu  ayant  échauffé  Tétu- 
ve  jufqua  yi  degrés,  le  déchet, 
au  bout  de  24  heures  y  avoit  été 
d'un  feizieme. 

Nous  avons  encore  dit,  que  du 
froment  delà  récolte  de  1747  (b) 
ayant  été  mis  peu  après  la  moifTon 
dans  une  étuve  échauffée  jufqi*à 
50  degrés,  avoit  perdu  un  hui- 
tième de  fou  poids  :  enfin  peu  de 
temps  après  la  moifTon  de  1750-, 
le  froment  qui  alors  étoit  humide  , 
ayant  refté  48  heures  dans  une  étu- 
ve échauffée  à  50  degrés,  perdit  un 
douzième  de  fon  poids  ;  &  dans  le 
mois  de  Septembre  17J1 ,  le  mê- 
me froment  qui  avoit  été  remué 
fréquemment  &  confervé  dans  un 
grenier  ordinaire  pendant  Une  an- 
fa)  Ce  grain  étoit  beau  &  fèc. 
(4)  Ce  grain  étoit  trés-humide. 

née 
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tvéc  y  ayant  été  mis  dans  la  même 
étuve  échauffée  à  degrés,  n'a- 
voit  perdu  en  1 2  heures  de  temps 
qu'un  cent  foixante-troifieme  de 
fcn  poids  ;  mais  une  portion  de  ce 
grain  qu'on  avoit  laiffé  dans  Têtu- 
ve  jufqu'à  ce  qu'elle  fût  refroidie,' 
avoit  diminué  en  poids  d'un  cin- 
quantième ,  &  en  mefure  d'un 
trente-deuxième. 

Comme  voilà  de  grandes  diffé-> 
rences  dans  la  diminution  des 
grains  qui  ont  été  mis  à  l'étuve, 
nous  avons  fait  d'autres  expérien- 
ces pour  avoir  quelque  chofe  de 
plus  certain  :  nous  les  rapporterons 
dans  la  fuite. 

Dans  ces  expériences  tous  les 
grains  étant  mis  nouveaux  en  ter- 
re ont  germé  &  levé  quoiqu'ils 
eulfent  été  étuvés  ;  ils  ont  donné 
de  belle  farine  &  fourni  de  bon 
pain  ;  ainfi  ils  n'avoient  point  été 
rôtis  ni  altérés.  On  a  vu  plus  haut 
que  cette  préparation  rend  le  grain 
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beaucoup  plus  aifé  à  conferver; 
ainfi  il  n'eft  pas  douteux  qu'il  ne 
foit  très- avantageux  d'étuver  les 
grains  avant  que  de  les  expofer 
dans  les  greniers  de  confervation  j 
fuppofé  toutes  fois  que  cette  pra- 
tique ne  foit  point  trop  embarraf- 
iànte,  &  qu'elle  n'exige  point  des 
frais  qui  la  rendent  impraticable  : 
c'eft  ce  que  nous  examinerons 
après  avoir  donné  la  defcription 
de  Tétuve  que  nous  avons  em- 
ployée. 

L'évaporation  de  l'humidité  01* 
le  defféchement ,  eft  d'autant  plus 
facile  que  ce  qu'on  veut  deflechep 
a  plus  de  furface.  Ceft  un  princi- 
pe de  phyfique  que  nous  prouve* 
rions  par  un  nombre  infini  d'ex-* 
périences,  s'il  y  avoit  la  moindre 


Il  fuit  de  ce  principe  qu'une  grofle 
jmafTc  de  froment  fera  très -difficile 
*  deffécher ,  pendant  que  la  mê- 
me quantité  répandue  à  une  pe<- 
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tïte  épaiffeur  fur  plufieurs  ta- 
blettes fe  defféchera  très-promp- 
tement.  Mais  comment  parvenir 
à  arranger  ainfi  une  grande  quan- 
tité de  froment  à  une  petite  épaif 
feur  ?  J'avois  d'abord  penfé  à  dif- 
férentes difpofitions  de  tablettes  ; 
mais  aucune  ne  rempli/Tant  parfai- 
tement mes  vues  y  je  me  déte* mi- 
nai à  mettre  mon  grain  dans  des 
tuyaux  verticaux  ;  &  j'étois  occu- 
pé à  faire  conftruire  cette  étuve , 
lorfque  M.  Maréchal ,  Dire&eur 
des  fortifications  de  Languedoc , 
qui  étend  fes  vues  fur  tout  ce  qui 
peut  être  utile ,  rapporta  d'Italie 
le  modèle  d'une  étuve  très-ingé- 
nieufement  conftruite,  qu'on  em- 
ploie dans  ce  pays,  pour  defTé- 
cher  les  grains. 

Si  j'avois  eu  à  prendre  des  éclair- 
ciffements  fur  les  étuves  propres 
à  delTécher  les  grains  ,  j'aurois  été 
les  chercher  dans  le  Nord ,  &  non 
pas  dans  un  pays  chaud  comme 

L  îj 
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l'Italie  >  où  j'aurois  jugé  que  la 
chaleur  du  foleil  &  la  féchereffe 
de  l'air  auroient  difpenfé  devoir 
recours  à  aucun  artifice,  {a)  Enfin  , 
il  eft  certain  qu'on  a  étuvé  des  bleds 
en  Italie  :  (b)  c'eft  un  fait  dont  je  fuis 
redevable  à  M.  Maréchal,  &  ce  fait 
prouve  mieux  que  toutes  nos  expé- 
riences,combien  il  eft  important  de 
deffécher  artificiellement  le  fro- 
ment dans  les  pays  feptentrionaux. 
Quoi  qu'il  en  foit,  les  converfa- 
tions  que  j'eus  avec  M.  Maréchal 
me  déterminèrent  à  garnir  la  moi- 
tié de  mon  étuve  avec  des  tablet- 
tes difpofées  à  l'Italienne*  pen- 
dant que  l'autre  le  feroit  avec  les. 
tuyaux  que  j'avois  imaginés  :  car 
mon  bâtiment  étoit  fort  bien  dif- 

ê 

(a)  J'ai  appris  qu'en  Suéde,  lorfque  les 
moiffons  font  plu  vieilles,  ce  qui  arrive  fouvent, 
on  defTéche  les  gerbes  mêmes,  fans  quoi  on  ne 
pourroit  pas  les  battre  pDur  en  retirer  le  grain. 

(A)  Je  ne  fâche  pas  que  d'autre  que  M.  In- 
tïeri  fe  foient  avifës  de  deffécher  des  grains  par 
l'étuye  dans  ce  Royaume*  . 
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pbfé  pour  faire  à  part  ces  deux 
etabiiflements. 

Le  bâtiment  de  mon  étuve  eft 
une  efpece  de  cabinet  (  Pl.  III, 
Tig.  i  )  qui  a  hors  d'oeuvre  la 
pieds  en  quarré  &  neuf  pieds  dans 
œuvre.  Le  haut  eft  formé  par  une 
voûte  de  briques  qui  prend  fa  naif- 
fance  à  12  pieds  du  raiz-de-chauf- 
fée,  &  l'élévation  fous  la  clef  eft 
de  1$  pieds.  Au-devant  de  l'étu- 
ve ,  eft  une  petite  porte  F,  (  Fig. 
1 ,  2  &  1)  fermée  par  des  dou- 
bles volets  ,  pour  empêcher  la 
chaleur  de  l'étuve  de  fe  difllper. 
Par  derrière  E,  (  Fig.  2  &  3  )  il  y 
a  à  mon  étuve  une  petite  arcade 
de  pierres  de  taille  pour  placer  un 
poêle ,  comme  je  l'expliquerai  dans 
la  fuite.  Au-deflus  de  la  voûte 
nous  avons  pratiqué  trois  ouver- 
tures a,biCf(PL  US.  Fig.  4)  fa. 
voir,  une  au  milieu  (a)  pour  pou- 
voir connoître,  au  moyen  d'un 

JL  nj 
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thermomètre,  (13)  la  chaleur  de 
l'étuve,  une  autre  à  un  des  côtés 
qui  fert  de  paflage  (b)  pour  remplir 
les  tuyaux,  &  une  troifieme(c) 
au  côté  oppofé  pour  charger  les 
tablettes  de  l'étuve  à  l'Italienne  ; 
enfin  au-dedans  de  l'étuve  il  y  a 
a  droite  ôc  à  gauche  des  pièces  de 
bois  inclinées  d d  (  Fig.  f  )  pour  fup* 
porter  les  tablettes  ou  les  tuyaux; 
&  au  milieu  de  ces  banquettes  , 
un  plan  incliné  e  y  (  Fig.  4  )  ou 
une  conduite  par  laquelle  le  fro- 
ment s'écoule  quand  on  vuide  l'é- 
tuve.  Voilà  la  defeription  du  bâti- 
ment ;  parlons  maintenant  des  em- 
ménagements ;  je  commence  par 
ceux  que  M.  Maréchal  a  rapport 
tés  d'Italie. 

Il  faut  fe  repréfenter  un  fort 
bâti  de  menuiferie  formé  par  huit 
montants  de  chêne ,  dont  quatre 
font  le  devant  d'une  efpece  d'ar- 
moire y  &  les  quatre  autres  y  le  der- 
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tîere  ;  il  me  fuffira  de  décrire  une 
de  fes  faces ,  parce  que  l'autre 
eft  entièrement  femblable. 

Deux  de  ces  montants  font  pla- 
cés tout  près  l'un  de  l'autre  au 
milieu  de  Tétuve  ;  ils  font  joints 
enfemble  par  des  vis,  Se  ils  sé* 
tendent  de  toute  la  hauteur  de  Té- 
tuve.  On  voit  un  dé  ces  montants 

ff>  (  %•  3  >)  &  fc  coupe  de* 
tleux  //>  (  Fig.  2.  ) 

Deux  autres  font  pofés  fur  les 
côtés  auprès  des  murailles ,  &  ils 
fe  terminent  à  la  naiïTance  de  la 
voûte  i  on  les  voit  eng,  (  Fig.  3  ) 
&  le  haut  des  deux  gg ,  (  Fig.  2.  ) 
Dans  cette  même  figure  on  voit 
Jes  quatre  montants  du  fond  de 
i  armoire  /. 

Les  deux  montants  du  milieu 
font  joints  à  ceux  des  côtés  par  des 
traverfes  h  (  Fig.  3  )  qui  y  font  af~ 
Temblées  à  queue  d'aronde  ,  & 
qui  font  inclinées  du  m  ur  au  mi- 

L»  •  •  • 
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lieu  de  l'étuve ,  faifant  un  angle 
de  degrés. 

Comme  les  montants  (g)  qui  fe 
terminent  à  la  naiffance  de  la  voû- 
te ,  ne  font  pas  fi  longs  que  ceux 
(/)  qui  s'étendent  jufqu'àla  clef, 
il  y  a  en-haut  des  traverfes  i  (  Fig. 
3  )  qui  partant  des  bouts  fupé- 
rieurs  des  montants  (g  )  pour  aller 
aboutir  au  haut  des  montants  (/) 
font  inclinées  dans  un  £ens  con- 
traire des  traverfes  précédentes 
dont  plufieurs  s'affemblent  deflus, 
comme  on  le  voit  dans  la  figure  5. 

On  affemble  aux  montants  (g) 
qui  touchent  les  murailles  ,  des 
planches  / ,  m  {Fig  2  &  3  )  qui  font 
reçues  dans  des  rainures ,  de  for- 
te que  chaque  montant  fait  un 
tuyau  quarré  n  (  Fig.  2&  3.) 

Les  quatre  montants  du  milieu 
qu'on  peut  confidérer  comme  n'en 
faifant  que  deux  >  forment  de  mê- 
me un  tuyau  0  {Fig.  2  &  3)  au 
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,iîioyen  des  planches  p  (  Fig,  3  ) 
qui  font  reçues  dans  les  rainures, 
comme  celles  dont  on  vient  de 
parler. 

Enfin  on  aflemble  à  rainures  de 
fortes  tablettes  de  chêne  (  q)  (  Tig. 
3  )  fur  les  traverfes  inclinées  (h) 
qui  font  aflemblées  à  queue  d'a- 
ronde  dans  les  montants  (/ &g.  ) 
Il  faut  de  plus  imaginer  qu'aux  en* 
droits  où  aboutiffent  les  tablettes 
(q)  fur  les  tuyaux  verticaux,  tant 
ceux  qui  font  le  long  des  mu- 
railles (n)  que  celui  du  milieu  0  % 
les  tuyaux  font  ouverts  dans  toute 
la  largeur  du  tuyau,  d'une  fente 
qui  a  environ  deux  pouces  &  de^ 
mi  de  hauteur.  Les  ouvertures  du 
tuyau  du  milieu  font  marquées  par 
une  (r),  &  celles  des  tuyaux  du 
long  des  murs  par  une  s  (  Fig.  3.  ) 

Pour  concevoir  l'utilité  qui  ré- 
fuite  de  la  difpofition  de  toutes 
ces  tablettes ,  imaginons  qu'on 
ycife  du  froment  dans  la  trémie 
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(c)  (  Fig.  3  )  qui  eft  au-deflus 
l'ouverture  de  la  voûte  qui  répond 
aux  tablettes. 

Le  froment  tombe  d'abord  per- 
pendiculairement dans  le  tuyau  du 
milieu  0  qui  fe  remplit  entière- 
ment, ayant  verfé  un  peu  de  fro- 
ment dans  l'angle  que  les  tablet- 
tes font  avec  le  tuyau  à  l'endroit 
où  font  les  ouvertures  (  r) ,  donc 
nous  avons  parlé. 

Quand  le  tuyau  du  milieu  eft 
plein ,  le  froment  fe  verfe  fur  les 
côtés ,  &  il  coule  fur  le  de/Tus  (  t  t  ) 
de  l'armoire  jufqu'à  ce  qu'il  ak 
t  xencomxé  les  ouvertures  (j),  qui 
répondent  aux  tablettes  les  plus 
élevées.  Le  froment  paflant  par 
ces  ouvertures ,  coule  fur  ces  ta- 
blettes jufqu'à  ce  qu'il  rencon-* 
tre  en  (r)  le  grain  qui  eft  dans 
le  tuyau  du  milieu  ;  alors  >  à  caufe 
que  les  tablettes  font  placées  à  un 
angle  de  47  degrés,  le  grain  s'ar- 
ïange  deffus  à  une  épailfeur  de 
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trois  à  trois  pouces  &  demi ,  &  il 
regagne  ainfi  peu  à  peu  la  fente 
(s ),  du  deflus  de  l'armoire  par  la* 
quelle  le  grain  avoit  paffé.  Cette 
fente  fe  bouche,  le  grain  coule 
par  deffus  &  va  remplir  les  fécon- 
des tablettes. 

Quand  le  grain  eft  parvenu  aux 
tuyaux  (»),  qui  font  le  long  des 
murailles  ,  il  tombe  perpendicu- 
lairement dans  ces  tuyaux,  &  il 
remplit  la  tablette  la  plus  bafie 
jufqu'à  l'ouverture  (s)  laquelle 
étant  fermée  par  le  grain,  le  tuyau 
(»)  fe  remplit  jufqu'à  la  féconde 
tablette-,  &  de  cette  façon  les  cinq 
grande*  tablettes  fe  remplûTent. 
Enfin  le  deflus  (  1 1  )  de  l'armoire 
fe  chargeant  auflî  de  grain,  l'ar- 
moire fe  trouve  pleine.  Ce  que 
nous  venons  de  dire  d'un  des  cô- 
tés de  cette  étuve,  a  fon  applica- 
tion à  l'autre;  &  la  moitié  de  no- 
tre petite  étuve  ,  qui  eft  difpofée  , 
comme  nous  venons  de  l'expli- 
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quer ,  contient  60  pieds  cubes  dé 
froment  qui  fe  range  de  lui-même 
fur  des  tablettes  à  3  ou  4  pouces 
d'épaifTeur. 

On  eft  obligé  de  donner  aux  ta- 
blettes une  pente  de  45*  degrés  , 
parce  que  fans  cela  le  grain  qui 
îeroit  un  peu  humide  ne  coule- 
roit  pas  ;  mais  cette  pente  eft  un 
peu  trop  forte  lorfque  le  grain  eft 
très-fec;  car  à  mefure  quil  perd 
de  fon  humidité  >  il  samaffe  dans 
les  angles  des  tablettes  au  point 
de  verfer  par-deffus  &  de  fe  ré- 
pandre. 

On  prévient  cet  accident  en 
attachant  des  planches  minces  (u), 
avec  un  clou  à  chacune  des  tra- 
verfes  (h) ,  quis'affemblent  à  queue 
d'aronde  dans  les  montants  (f>g.  ) 
D'abord  les  tra verfes  (h),  forment 
des  joues  qui  bordent  les  tablettes 
&  empêchent  le  grain  de  fe  répan- 
dre ;  de  plus ,  on  conçoit  qu'en 
tournant  plus  ou  moins  les  plan- 
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dhes  minces  (  u  )  fur  les  clous  qui 
leur  fervent  de  tourillons ,  on  ne 
laiffe  qu'un  petit  intervalle  entre 
le  bord  de  ces  planches  &  les 
tablettes  :  alors  le  grain  qui  s'ap- 

Î>uie  fur  ces  planches  (n) ,  ne  cou* 
e  plus  fi  abondamment  au  bas 
des  tablettes  >  &  il  s'arrange  à 
une  épaiffeur  plus  uniforme. 

Il  eft  évident  que  quand  on  ou- 
vrira la  porte  à  coulifle  {X),(  F/g.I?2 

&  IV.)  qui  termine  la  gouttiè- 
re (e),  où  aboutit  le  tuyau  du  mi- 
lieu 9  tout  le  grain  coulera  comme 
de  l'eau  par  les  gouttières  (y) 
(  Tig.  1  &  4  )  puifque les  tuyaux  qui 
font  le  long  des  murailles  fe  dé- 
chargent fur  les  tablettes ,  &  les 
tablettes  dans  le  tuyau  qui  eft  au 
milieu. 

On  ne  peut  rien  imaginer  de 
mieux  que  cette  difpofition  de  ta- 
blettes ,  puifqu'en  profitant  du 
poids  du  grain  ,  fans  autre  précau- 
tion que  de  le  jeter  dans  une  tré* 
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mie,  il  s'arrange  de  lui-même  à 
Tépaifleur  de  3  ou  4  pouces  lur 
un  nombre  de  tablettes,  &  cela 
aufli  régulièrement  qu'on  pour- 
roit  le  faire  en  employant  bien 
du  temps  pour  lui  donner  cette 
difpofition  avec  la  main.  Quand 
on  veut  vuider  l'étuve ,  il  ne  faut 
qu'ouvrir  la  trappe  ,  le  grain  coule 
dans  les  facs  &  eft  en  état  d'être 
dépofé  dans  nos  greniers. 

Déplus,  on  fait  tenir  beaucoup 
de  grain  dans  un  très-petit  efpace, 
puifque  dans  un  petit  bâtiment 
qui  n'a  que  neuf  pieds  en  quarré 
fur  quinze  pieds  fous  clef,  on  peut 
faire  tenir  228  pieds  cubes  de  fro- 
ment. 

Quoique  j'eufTe  lieu  d'être  fatis» 
fait  de  l'étuve  à  tuyaux  que  j'a- 
vois  imaginée  &  fait  conftruire ,  je 
n'héfitai  pas  de  faire  exécuter  cel- 
le dont  je  viens  de  donner  la  def- 
cription  ,  afin  qu'en  faifant  ufage 
de  l'une  &  de  l'autre ,  je  pufle 
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mieux  connoître  celle  qui  méri- 
tèrent la  préférence, 

La  difpofition  que  nous  avons 
donnée  à  l'autre  partie  de  notre 
étuve ,  n'eft  pas  fi  ingénieufe ,  mais 
elle  a  Pavantage  de  contenir  plus 
de  grain ,  d'être  plus  fimple,  moins 
chère,  &  plus  folide,  &  d'étuver 
plus  uniformément  toute  la  mafle 
de  grain  :  on  en  jugera  par  la  defc 
cription  que  nous  en  allons  don-* 
ner. 

Le  bâtiment  de  l'étuve  eft  tout» 
à-fait  femblable  à  celui  dont  nous 
venons  de  parler,  excepté  que  les 
banquettes  d >  dy  (PL  III.  Fig.  3  ) 
doivent  être  fupprimées  ,  comme 
on  le  voit  (  PL  IV.  Fig.  y.  )  Les 
montants  (f&g)  &  les  traverfes 
(  h  &  i  )  Fig.  ?  )  font  difpofés  corn* 
me  dans  la  figure  ? ,  excepté  que 
le  bâti  de  menuiferie  peut  être 
moins  fort  >  n'ayant  pas  befoin 
d'une  auffi  grande  folidité;  mais 
au  lieu  des  tablettes  inclinées  (f, 
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q,  Fig.  3  )  ce  font  des  tuyainc 
quarrés  qui  font  pofés  vertica- 
lement. Ces  tuyaux  ont  de  dehors 
en  dehors  fept  pouces  d'épaiffeur 
&  deux  pieds  neuf  à  10  pouces 
de  largeur.  La  largeur  fe  voit  dans 
la  Planche  IV.  Fig.  4  ;  elle  eft  mar- 
quée 1  ,  1 ,  1  ;  &  l'épaiffeurdans  la 
Fig.  j  ,  eft  marquée  2,2,  a.  Les 
deux  petits  côtés  ou  TépaifTeur 
des  tuyaux,  font  formés  par  des 
planches,  comme  on  le  voit  1,1,1, 
(  S)  &  Ie  grand  côté  des  mê- 
mes tuyaux,  ou  leur  largeur  ,  eft 
formé  par  un  treillis  de  fil  d'ar- 
chai  2, 2,  2,  i,  (  Fig.  4.  )  On  y  voit 
des  traverfes  (3)  qui  font  afTem- 
blées  à  queue  d  aronde  dans  les 
planches  (1,1,1,  Fig.  5  ;)  ces  tra- 
verfes font  deftinées  à  fortifier  les 
treillis  de  fil  de  fer  lorfque  les 
tuyaux  font  remplis  de  grain. 

Pour  fe  former  une  idée  de 
cette  étuve  ,  il  faut  donc  fe  repré- 
senter neuf  ou  dix  tuyaux  quarrés, 

qui 
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qui  font  pofés  verticalement  & 
parallèlement  les  uns  aux  autres  y 
laiffant  entr'eux  trois  ou  quatre 
pouces  de  diftance  4, 4, 4>  4,  (  Fig, 
S  )  pour  laiûer  une  ifliie  aux  va- 
peurs humides  qui  s'échappent  au 
travers  du  treil  is  de  fil  d'archal 
qui  revêt  les  grands  côtés  des 
tuyaux. 

La  courbure  de  la  voâte  &  la 
pente  qu'on  donne  aux  banquettes 
(a,  d}  )  font  que  les  tuyaux  du  mi- 
lieu ont  plus  de  1 1  pieds  de  hau- 
teur, pendant  que  ceux  qui  tou- 
chent aux  murailles  n'en  ont  pas 
huit,  ce  qui  n'empêche  pas  que 
nos  tuyaux  ne  contiennent  372 
pieds  cubes  de  grain,  pendant  que 
les  tablettes  de  l'étuve  Italienne 
n'en  contiennent  que  2z$. 

Maintenant  il  eft  clair  que  le 
grain  qu'on  jettera  dans  la  trémie 
{b)  remplira  le  tuyau  du  milieu  : 
ce  tuyau  étant  plein ,  le  grain  cou- 
Jera  Air  la  tablette  (*),&  trouvant 
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l'ouverture  marquée  remplira 
le  fécond  tuyau;  &  les  autres  le 
feront  pareillement  par  les  ouver- 
tures 6 y  7  &  8.  Il  eft  ^encore  évi- 
dent que  quand  on  ouvrira  la  por- 
te à  couliffe  { x) ,  (  Fig.  4^  )  le  grain 
coulera  de  lui-même  dans  les  facs, 
&  Fétuve  fe  v  uidera.  On  voit  p  s 
9>  9>  (  S  )  de  petites  planches 
qui  font  deftinées  à  produire  le 
même  effet  que  les  planches  uy  u9 
{Fig.  3,)  pour  empêcher  que  le 
grain  ne  s'amaffe  à  une  trop  gran* 
•de  épaiffeur  fur  la  banquette  d,dj 

i  F*g*  S*  )  On  Peut  produire  enco- 
re un  meilleur  effet  en  couvrant 
entièrement  le  deifus  de  Fétuve 
avec  de  petites  voliches  qu'on 
•cloue  fur  les  traverfes.  (  i) 

D'abord  nous  garniffions  le 
grand  côté  de  nos  tuyaux  avec  un 
treillis  de  fil  d'archal,  ainfi  qu'il 
cft  repréfenté  2,  2,  (  Fig.  4  )  ;  mais 
comme  ces  treillis  font  fort  chers  * 
nous  leur  avons  fubftitué.  avec  usa 
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£gal  fuccès  ,  des  claies  cTofier, 
qu'on  fait  affez  ferrées  pour  que 
le  froment  ne  puifle  pafTer  au  tra- 
vers. Mais  Pufage  des  chies  eft 
fujetà  un  grand  inconvénient:  il 
relie  toujours  quelques  grains  de 
bled  engagé  dans  les  claies  ;  & 
quand  on  eft  du  temps  fans  fe  fer- 
vir  de  Tétuve,  les  fouris  déchi- 
rent les  ofiers  pour  chercher  les 
grains  ;  nous  avons  pour  cette  rai- 
fon  fubftitué  aux  claies  d'ofier  des 
feuilles  de  tôle  percées  comme 
des  grilles  de  rape. 

Comme  nous  avons  exécuté 
ces  deux  établifTements  dans  no- 
tre étuve  ,  dont  le  côté  (?,  H  f 
-(Pl.  III.  Fig.  2)  eft  garni  de  ta- 
blettes à  l'Italienne,  &  le  côté  I, 
K,  avec  nos  tuyaux ,  nous  avons 
été  àportée  de  comparer  ces'  deux 
établifTements ,  &  nous  avons  re- 
connu que  les  tuyaux  garnis  de 
tôle  coûtent  moins  que  les  tablet- 
tes y  qu'ils  contiennent  plus  de 
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grain,  qu'ils  exigent  moins  de  ré- 
parations; parce  qu'on  ne  peut 
guère  trouver  du  bois  affez  fec 
pour  que  la  chaleur  de  Tétuve  ne 
faffe  tourmenter  &  déjetter  les 
tablettes  :  d'ailleurs  le  grain  s'étu- 
ve  mieux  dans  nos  tuyaux,  par- 
ce qu'à  l'étuve  à  tablettes  ou  à  l'I- 
talienne ,  il  y  a  au  milieu  en  A,  B9 
(  F/£.  6  )  un  gros  tuyau  qui  eft  né- 
cessairement fait  avec  de  fort  bois 
&  qui  contient  beaucoup  de  grain  : 
il  y  en  a  auffi  deux  (  a  b  )  mêmes 
figures,  qui  contiennent  beaucoup 
de  grain  ,  &  nous  avons  reconnu 
que  le  grain  contenu  dans  ces 
tuyaux  ne  s'étuvoit  pas  bien ,  de 
forte  que  quand  on  yuidoit  Té-», 
tuve  ,  le  grain  de  ces  tuyaux  n'é- 
toit  que  tiède ,  pendant  que  celui 
des  tablettes  étoit  brûlant ,  &  les 
çharanfons  fe  retiroient  dans  ces 
tuyaux  où  ils  ne  périffoient  pas* 
Nous  avons  donc  enfin  détruit 

cette  étuve  qui  nous  ^yoit  beau**, 
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Coup  coûté,  &  nous  y  en  avons  fub« 
ftitué  une  à  tuyaux. 

Un  bâtiment  qui  n'a  que  9  pieds 
enquarré  dans  œuvre,  &  qui  peut 
étuver  à  la  fois  2  muids  &  demi  de 
froment,  ne  peut  jamais  coûter 
beaucoup  à  bâtir  ;  &  il  y  a  apparen- 
ce que  les  munitionnaires ,  les  éta- 
piers  ,  les  gros  receveurs,  lesmar- 
chands  de  grains ,  les  Seigneurs 
qui  ont  des  revenus  confidérables 
en  grains ,  ne  plaindront  pas  ce  qui 
leur  en  coûtera  pour  faire  con£ 
truire  une  étuve  qui  leur  fera  très- 
utile  y  quand  même  ils  ne  fe  dé~ 
termineroient  pas  à  adopter  nos 
greniers  de  conservation  ;  puif- 
qu'au  moyen  de  cette  étuve ,  leurs 
grains  feront  plus  aifés  à  confer- 
ver  fuivant  fufage  ordinaire,  & 
qu'ils  pourront  rétablir  des  grains 
qui  auroient  foufFert  un  petit  de* 
gré  d'altération. 

Mais  de  petits  fermiers ,  &  des 
particuliers  qui  n  auroient  à  con? 
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ferver  qu'une  petite  quantité  de 
grain  pourroient  trouver  les  étu^» 
ves ,  dont  nous  venons  de  parler  , 
trop  difpendieufes  relativement  à 
la  petite  quantité  de  grain  qu'ils 
auroient  à  conferver.  Ceux-là  peu- 
vent réduire  cette  dépenfe  pref- 
qu'à  rien  ;  car  fi  nous  confeillons 
à  ceux  qui  auront  befoin  de  très^ 
grands  magafins  ,  détablir  des 
étuves  plus  grandes  que  les  nôtres, 
dans  lefquelles  on  puifle  étuver  à 
la  fois  quatre  ou  cinq  cents  minots 
mefure  de  Paris ,  nous  proposons 
aux  particuliers  de  ne  faire  que  de 
petites  étuves  qui  contiendroient 
-feulement  cent  minocs  &  même 
cinquante. Pour  cet  effet,  ils  n'au- 
-ront  qu  à  faire  conftruire  une  pe- 
xite  écuve  qui  ne  foit  que  la  moi- 
tié, ou  le  quart  de  celle  qui  eft 
repréfentée  Planche  III.  figure  2. 

En  prenant  pour  le  quart,  la 
partie  qui  eft  défignée  par  les  let- 
tres jy,  L-yfyN,  alors  ils  n'auront 
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à  bâtir  qu'un  petit  cabinet  A ,  B3 
Cy  D  *  'Planche  IV.  figure  7.  qui 
aura  dans  œuvre ,  de  a  y  en  b  y  cinq 
pieds  &  demi;  de  by  en  c>  cinq 
pieds  :  F  eft  la  porte ,  G ,  la  place 
pour  vifiter  le  grain  ;  I,  l'endroit 
pour  allumer  le  poêle  ;  E ,  le  poêle; 
H  y  l'endroit  par  où  fe  vuide  l'é- 
tuve  ;  2  y  2  y  &c.  les  tuyaux ,  &  le 
refte  comme  il  eft  dit  dans  l'ex- 
plication de  la  grande  étuve  :  ainfî 
la  coupe  verticale  de  cette  petite 
étuve,  eft repréfentée  parcelle  de 
la  Planche  IV.  figure  $  lettres  b, 
g.  On  voit  dans  cette  figure  que 
la  trémie  b  fera  à  la  face  c  de  la 
figure  7  y  6c  que  la  décharge  dit 
grain  e  y  figure  y ,  ou  Hy  figure  7 , 
doit  être  à  la  face  b  y  figure  7.  Con> 
me  il  fera  fuffifant  pour  plufieurg 
particuliers  d'étuver  à  la  fois  cin- 
quante minots  de  froment,  j'efpe- 
re  qu'on  n'héfitera  pas  à  faire  conP 
truire  ces  petites  étuves  qui  ne 
coûteront  pre£que  rien. 


ï44  Description 

J'ai  encore  effayé  de  chauffe* 
mon  étuve  tantôt  avec  du  bois  ôc 
tantôt  avec  du  charbon.  Les  frais 
font  les  mêmes  à  très-peu  de  cho- 
fe  près ,  &  on  épargne  la  conf- 
truclion  du  poêle  qui  ne  laifle  pas 
d'être  confidérable* 


EXPLICATION  DES  FIGURES. 

Planche  III. 

Figure  i.  Corps  du  bâtiment  de 
Tétuve  vu  par  devant» 

F,  Porte. 

Pomelles  pour  lever  les  trap- 
pes ,  quand  on  veut  vuider  Té- 
tuve. 

yy>  Gouttières  par  lefquelles  le 
froment  tombe  quand  on  vuide 
Tétuve. 

Fig.  2.  PJan  de  Tétuve  err  vue  d'or- 
feau  :  la  coupe  de  la  maçonne- 
rie eft  prife  fur  la  ligne  A,  B> 

de 
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la  Figure  i>  &  fur  la  ligne  C,D 
pour  les  armoires* 
Le  côté  G,  H,  eft  à  l'Italienne: 
on  y  voit  f,f,  g,  g  >  la  coupe 
des  montants  du  bâti  principal 
de  menuiferie.  0  partie  du  tuyau 
du  milieu.  n>n.  Tuyaux  qui 
font  le  long  des  murailles;  my 
&  /,  marquent  les  planches 
qui  forment  ces  tuyaux;  t>tf 
eft  la  tablette  du  deffus  des  ar- 
moires :  elle  s'incline  vers  H  & 
vers  G,  &  on  y  voit  les  ouver- 
tures s,  5,  s>  s,  par  lefquelles  pat 
fe  le  froment  pour  remplir  les 
tablettes  d'en-haut.  xy  marque 
l'endroit  où  s'établit  la  trappe  à 
codifie,  y  y  Gouttière  par  où 
pafle  le  froment. 
Le  côté  I)  K,  eft  pareillement 
la  coupe  de  la  Figure  i ,  par  la  li- 
gne A  y  B  y  pour  la  maçonnerie  £ 
&  par  la  ligne  C ,  D ,  pour  les 
tuyaux.  On  y  voit  2 ,  z ,  le  haut 
des  tuyaux  replis  de  grain;  i, 
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Fépaifleur  de  la  traverfe  fupé- 
rieure;/,£,  la  coupe  des  moa- 
tants  qui  forment  le  bâti;  t ,  tf 
la  tablette  qui  forme  le  haut  de 
rçette  armoire  :  elle  eft  rompue 
pour  faire  voir  les  tuyaux,  & 
on  ne  doit  pas  oublier  qu'elle 
s'incline  vers  1  6l  K  précifé- 
ment  comme  celle  qui  eft  repré- 
sentée enÇH,&  quelle  a  de? 
fentes  femblables  à  s,  s,  vis-àr 
vis  chaque  tuyau  pour  les  rem- 
plir de  grain. 

4,  4.  Sontjes  efpaces  qu'on  prati- 
que entre  les  tuyaux  pour  rév^- 
poration  de  l'humidité. 

$.  jEft  le  corps  du  poêle. 

jo.  Le  tuyau  par  lequel  s'échap* 
pe  la  fumée  ; 

j  i .  Un  tuyau  qui  répand  de  l'ai^ 
chaud  dans  l  étuve; 

Efpace  où  2  ou  3  perfonnes 
peuvent  fe  tenir  pour  examiner 
ce  qui  fe  pa(Te  dans  Tétuve. 

F,  JPortejS  où  il  y  a  deux  feuillures 
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pour  recevoir  deux  volets. 

La  Figure^,  repréfente  une  coupe 
de  la  même  étuve  prife  fur  la 
ligne  E ,  F,  du  plan  (  Fig.  2  ) 
pour  fair  voir  de  face  la  difpo- 
iîtion  des  tablettes  à  l'Italien ne. 
On  voit  du  côté  R  les  traverfes 
obliques  &  les  montants  prin- 
cipaux ;  &  du  côté  S  on  a  ôtê 
les  traverfes  &  les  montants 
pour  faire  voir  les  tablettes* 

F.  La  porte. 

JE.  Ouverture  pour  mettre  du  bois 
dans  le  poêle* 

d.  Moitié  de  la  banquette  ;  l'autre 
étant  cachée  par  le  poêle. 

i.  Traverfe  fupérieure  qui  forme 
le  deflus  de  l'armoire. 

h  «  h.  Traverfes  obliques  qui  font 
aflemblées  à  queue  d'aronde 
dans  les  montants  /ôc  g.  Notay 
Que  le  montant  g,  eft  feule- 
ment ponâué  parce  qu'il  eft  ca- 
ché par  le  tuyau  du  poêle. 

p,p.  Planches  qui  forment  un  des 

^k.  T  •  • 
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cotés  du  tuyau  0  du  milieu  de 

Tétuve:  l'autre  côté  eft  caché 

par  le  montant  f. 
m^m.  Planches  qui  forment  un 

des  côtés  des  tuyaux  qui  font 

le  long  des  murailles. 
I,  L  Planches  qui  forment  l'autre 

côté  de  ce  tuyau, 
n,n.  Le  tuyau, 

s  y  s,  Les  interruptions  qui  font 
au  côté  m  du  tuyau  n  3  pour  laif- 
fer  couler  le  froment  fur  les  ta* 
blettes  q ,  q • 

r ,  r.  Ouvertures  qui  font  aux  cô- 
tés du  tuyau  0>  vis-à^vis  cha» 
que  tablette  pour  laifler  couler 
le  froment  dans  le  tuyau  0. 

u,  u.  Petites  planches  minces  qui 
fervent  à  loutenir  le  froment 
pour  empêcher  quil  ne  s'ac» 
cumule  trop  abondamment  aux 
angles  r>  r. 

p.  Corps  du  poêle. 

l  o.  Tuyau  pour  la  décharge  de  U 
fumée. 
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ii.  Tuyau  par  lequel  pafle  l'air 
chaud  comme  il  fera  expliqué 
dans  la  fuite. 

Planche  IV. 

Figure  4.  Coupe  de  l'étuve  par  la 
ligne  Ly  Y,  du  plan;  ainfi  on 
voit  du  côté  Y  la  grande  face 
d'un  de  nos  tuyaux;  &  du  côté 
L  y  un  des  côtés  du  tuyau  du  mi* 
lieu  de  l'étuve  Italienne. 

d.  Coupe  de  la  Banquette. 

p  ,p.  Un  des  côtés  du  tuyau  du 
milieu  0  (  Fig.  3 .) 

r,r.  Ouvertures  par  lefquelles  le 
froment  qui  eft  fur  les  tablettes 
tombe  dans  le  tuyau. 

c.  Ouverture  pat  laquelle  on  jette 
le  grain.  e>  Plan  incliné  ou  forte 
de  ruifTeau  par  lequel  le  froment 
coule  pour  fortir  par  la  gout- 
tière y  y  quand  la  trappe  à  cou- 
lifTe  x>  eft  ouverte  :  elle  eft  re^ 
préfentée  fermée  d'un  côté  & 
ouverte  de  l'autre. 

Niij 
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Planches  qui  forment  Pépaif- 
feur  des  tuyaux. 

a ,  2.  Treillis  de  fil  de  fer  qui  for- 
me la  grande  face  des  mêmes 
tuyaux. 

3,3.  Traverfes  qui  fervent  à  for- 
tifier le  treillis  de  fil  de  fer. 

b.  Ouverture  où  Ton  met  la  trémie 
pour  charger  de  grain  Pétuve. 

9.  Corps  du  poêle* 

10.  Tuyau  par  lequel  fortla  fumée* 

1 1 .  Tuyau  qui  répand  l'air  chaud 
dans  Pétuve. 

a.  Ouverture  par  laquelle  on  def- 
cend  le  thermomètre  13  ,  pour> 
connoître  la  température  de  Té- 
tuve, 

14%  Regiftre  qui  fert  à  fermer  le 
tuyau  de  la  fumée  lorfque  le 
fourneau  ne  contient  plus  que 

-  de  la  braife ,  ou  qu'on  veut  di- 
minuer Pa&ion  du  feu. 

R  Q  Fig.  y,  repréfente  la  coupe  de 
la  même  rftuve  fuivant  la  ligne 
M,  JM  du  plan,  pour  faire  voir 
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de  face  Tétabliffement  de  nos' 
tuyaux ,  comme  nous  avons  re- 
préfenté  Fig.  3  les  tablettes  à' 
l'Italienne. 

à  y  à.  Banquette  qui  eft  inclinée 
pour  que  le  grain  fe  rende  au 
rui/Teau  e,  &  de-là  à  là  gouttière. 

i}  ij  1.  Petite  face  des  tuyaux 
formée  par  des  planches. 

f.  Montant  du  tuyau  du  milieu. 

g.  Montant  du  tuyau  le  plus  près; 
du  mur. 

h.  Traverfe  inférieure  :  les  pièces 
de  ce  bâti  font  plus  fortes  que 
les  autres.  ! 

i.  u  Traverfe  fupérieure. 

-©u  côté  Q  on  voit  les  plancher 
qui  forment  la  face  étroite  des 
tuyaux ,  &  du  côté  R  ces  plan- 
ches font  enlevées  pour  qu'on 
voie  2,  2,  l'intérieur  des  tuyaux 
qui  font  repréfentés  remplis  de 
froment. 

4.  L/efpace  qu'on  ménage  en-" 

N  iiij 
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tre  les  tuyaux  pour  l'évapôra- 
tion  de  l'humidité. 

b.  Ouverture  par  laquelle  on  jette 
le  froment. 

t.  Tablette  fupérieure  fur  laquelle 
le  froment  coule  à  mefure  que 
les  tuyaijx  fe  remplifTent. 

7*  Ouvertures  de  cette 
tablette  par  lefquelles  le  fro- 
ment tombe  dans  les  tuyaux. 

$ }  9.  Planchettes  femblables  à  cel- 
les u,  u  (  Fig.  3  )  pour  empêcher 
que  le  froment  ne  coule  trop 
abondamment  fur  le  plan  incli- 
né (  d  )  on  voit  de  plus  la  cou- 
pe de  toutes  les  traverfes  qui 

-  foutiennent  le  treillis  de  fil  d'ar- 
chal. 

La  Fig.  6.  eft  le  plan  perfpe&if 
d'une  armoire  de  Tétuve  Italien- 
ne  y  &  nous  nous  en  fervirons 
pour  expliquer  encore  comment 
le  froment  fe  diftribue  fur  les 
tablettes. 
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e.  Le  froment  au  fortirdela  tré- 
mie entre  par  une  ouverture  de 
la  voûte  en  &  remplit  le 
tuyau  du  milieu  A ,  B. 

°.  Quand  le  tuyau  A  y  B  eft  plein 
jufqu'à  A  y  le  froment  coule  fur 
la  tablette  C ,  &  entrant  par 
l'ouverture  D/ù  charge  la  peti- 
te tablette  D ,  E. 

°.  Alors  l'ouverture  D  étant  com- 
blée par  le  froment ,  celui  qui 
vient  de  A  coule  fur  la  partie  F 
de  la  tablette ,  &  entrant  par 
l'ouverture  G ,  la  tablette  G}  H 
fe  trouve  chargée, 

°.  L'ouverture  G  étant  comblée; 
le  froment  coule  fur  la  partie  I 
de  la  tablette  fupérieure  :  de-là 
il  tombe  dans  lé  tuyau  qui  eft  le 
long  de  la  muraille  &  fe  rend  en 
L5  où  trouvant  une  ouverture  , 
il  charge  la  tablette  L,M:  Nota, 
qu'on  a  rompu  en  quelques  en- 
droits un  côté  de  ce  tuyau  pour 
faire  yoir  les  ouvertures  par  lef- 


Description 
quelles  les  tablettes  fe  chargent^ 

5°.  La  tablette  Lf  M  étant  char- 
gée ,  le  froment  remonté  dans^ 
le  tuyau  jufqu'à  Fouverture  N, 
par  laquelle  la  tablette  Af,  0  fe 
charge ,  &  de  même  la  tablette 
P  y  Q  fe  charge  par  Fouverture 

-  P,  la  tablette  R,S,  par  Fou- 
verture Ry  &  la  tablette  T  V,  par 
Fouverture  T.  Enfin  le  tuyau TyL 
étant  plein  y  la  tablette  T>  A  fe 
charge  de  froment. 

ha  Ftg.  7.  eft  le  plan  d'une  petite 
étuve  qui  peut  contenir  environ1 
yo  minots  mefure  de  Paris. 

A  y  By  CyDy        quatre  faces  de 

Fétuve  qui  a  hors  d'œuvre  à 
peu  près  8  pieds  &  demi  ou  9 
pieds  de  y?  en;  fl,  &  7  pieds 
&  demi  à  8  pieds  de  B  en  C. 
Ouverture  par  laquelle  on  met" 
le  bois  dans  le  poêle. 
E,  Le  poêle. 

F  y  La  porte  qui  doit  être  bien  fer- 
mée par  deux  volets  qui  s'ou- 
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ï>  è  i/Ë  tu  ve.  i  y  y 
Vrent  fuivant  les  lignes  courbes 
pondtuées. 
G,  Emplacement  pour  pouvoir 
vifiter  le  grain ,  &  au-delïus  du- 
quel on  peut  ménager  un  ouver- 
ture pour  defcendre  le  thermo- 
mètre. 

H  y  Le  tuyau  par  lequel  s'écoulô 

le  grain  étuvé. 
2,1,2,  &c.  les  tuyaux  dans  lef- 

quels  on  met  le  grain  que  l'on* 

veut  étuver. 
ï>  i,  &c.  Éfpace  entre  les 

tuyaux  pour  faciliter  réchapper 

ment-  des  vapeurs  humides,- 

Maintenant  que  l'on  conçoit  la 
difpofition  de  notre  étuve,  il  eft  à 
propos  de  rapporter  plus  en  détail^ 
les  expériences  que  nous  avons 
faites  fur  le  defféchement  des 
grains.  Elles  nous  mettront  en 
état  de  prouver  que  cette  opéra- 
tion n'eft  ni  coûteufe  ni  fort  em< 
harraffante. 
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Première  Exp  érience4 

Pour  reconnottre  combien  le  froment  di-> 
minue  en  volume  &  en  poids  lorf- 
qu'on  le  dejfeche  dans  létuve* 

Nous  nous  fommes  fervis  pour 
ttiefurer  notre  froment  d'un  tuyati 
quarré,  quiavoit  en  dedans  deux 
pouces  de  face,  fur  75  de  hauteur  : 
ainfi  cette  mefure  ccintenoit  300 
pouces  cubes  de  froment.  Nous 
avions  adopté  cette  mefure  pout 
que  la  diminution  du  volume  fût 
plus  fenfible  qu  elle  ne  Tauroit  été 
dans  les  mefures  ordinaires  qui 
ont  de  grands  diamètres,  relati- 
vement a  leur  hauteur. 

On  mefura  dans  le  fuyau  300 
pouces  cubes  de  froment  de  la  der- 
nière récolte,  après  les  avoir  pefés 
exa&ement,  &  l'on  mit  cette  quan- 
tité de  grain  dans  deux  tamis  de 
crin ,  à  trois  pouces  d'épaiffeur  ; 
enfin  on  plaça  les  tamis  au  mi- 
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lieu  de  la  hauteur  de  l'étuve  avec 
un  thermomètre  tout  auprès. 

On  alluma  le  feu  à  onze  heures  : 
à  deux  heures  le  thermomètre 
étoit  monté  à  30  degrés ,  à  quatre 
heures  à  j  j  ,  &  à  fix  heures  à  60. 

Le  foirle  froment  qui  étoit  dans 
les  tamis  ne  paroi/Toit  pas  encore 
fec  :  on  le  laiffa  dans  l'étuve.  Le 
lendemain  matin  le  thermomètre 
étoit  retombé  à  aj  degrés,  &  le 
froment  n'étant  pas  encore  caflant 
fous  la  dent,  on  le  retira  de  Têtu- 
ve  pour  le  pefer  &  le  mefurer. 

Les  300  pouces  cubes  conte- 
nus  dans  le  tamis  n°.  1  •  qui  avoit 
pefé ,  avant  que  d'être  mis  dans 
l'étuve,  $  livres  9  onces  2  gros, 
pefoient,  au  fortir  de  l'étuve,  p 
livres  y  onces  4  gros  :  ainfi  la  di- 
minution avoit  été  de  3  onces  6 
gros.  Ayant  remis  ce  froment  dans 
le  tuyau  qui  fçrvoit  de  mefure ,  il 
s'en  falloit  un  pouce  une  ligne 
qu'il  ne  fût  plein  ;  ce  qui  fait  qua- 
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tre  pouces  cubes  &  un  tiers  de  di- 
minution fur  le  volume. 

Le  froment  contenu  dans  le  ta- 
mis numéro  x.  pefoit,  au  fortir 
du  grenier ,  p  livres  8  onces  5  gros 
&  demi  >  &  au  fortir  de  Fétiive ,  9 
livres  3  onces  4.  gros  :  ainfi  ces 
500  pouces  cubes  de  froment 
avoient  diminué  de  4  onces  7  gros 
&  demi;  l'ayant  verfé  dans  le 
tuyau  pour  le  mefurer  il  s'en  fal- 
loir 2  pouces  une  ligne  que  la  me- 
fure  ne  fût  pleine  ce  qui  fait  huit 
pouces  &  un  tiers  cubes  de  dimi- 
nution ,  &  le  froment  de  ce  tamis 
étoit  plus  cafTant  fous  la  dent  que 
l'autre. 

On  fera  fans  doute  furpris  qu'une 
auffi  grande  chaleur  n'ait  pas  delTé- 
ché  parfaitement  ce  froment  >  mais 
i'étuve  étoit  chauffée  pour  la  pre- 
mière fois  9  &  il  fortoit  des  murs 
une  prodigieufe  quantité  de  va- 
peurs humides* 
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Seconde  £  x  ?  t  r  i  e  n  c  e, 

J\>#r  reconnaître  la  diminution  y  tant 
en  volume  qu'en  poids ,  du  froment 
fajfé  à  Véxuve. 

Tout  étant  difpofé  comme  il  a* 
été  dit  à  Toccafion  de  l'expérien- 
ce précédente ,  on  alluma  le  poêle 
à  huit  heures  du  matin.  jLaliqueuj: 
du  thermomètre  étant  montée  à 
30  degrés  ,  on  entretint  la  chaleur 
à  ce  point  jufqu'à  midi,  qu'oo 
augmenta  le  feu  pour  faire  monter 
le  thermomètre  à  40,  jo,  60  de- 
grés ,  ce  qui  dura  jufqu  à  fix  heu- 
res du  foir.  Le  poêle  devint  tout 
rouge.  A  huit  heures  le  thermo- 
mètre ne  marquoit  plus  que  yo 
degrés ,  &  le  froment  étoit  fort 
fec  &  caffant  fous  la  dent  :  il  refta 
dans  Fétuve  toute  la  nuit  &  le  len- 
demain. Alors  le  thermomètre 
marquant  2  y  degrés ,  le  froment 
4u  tanjis  ,  n°.  1  >  qui  jpefoit ,  au  for- 
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tir  du  grenier,  9  livres  7  onces  4. 
gros ,  ne  pefoit  plus  que  8  livres 
1 3  onces  2  gros  ,  ainfi  il  avoit  di- 
minué de  10  onces  2  gros. 

On  le  mit  dans  le  tuyau ,  &  il 
s'en  falloit  6  pouces  qu'il  ne  fût 
plein;  ainfi  le  volume  de  ce  fro- 
ment étoit  diminué  de  24.  pouces 
cubes. 

Suivant  cette  expérience,  la  di- 
minution en  poids  eft  d'environ 
un  quinzième,  &  en  volume  d'un 
douzième  ;  mais  il  ne  faut  pas  croi- 
re que  dans  les  grandes  étuves  la 
diminution  foit  proportionnelle  : 
heureufement  il  n'eft  pas  néceffai- 
re  que  le  grain  foit  aufïï  defféché 
que  celui  de  l'expérience  qu'on 
vient  de  rapporter  ;  car  une  petite 
maffe  de  grains  placée  à  l'endroit 
de  l'écuve  où  la  chaleur  eft  la  plus 
grande,  fe  deffeche  plus  qu'une 
greffe  maffe  répandue  dans  toute 
ïétendue  de  l'étuve. 

Troisième 
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Troisième  Ê x p  érienc  e, 

Faite  dans  la  même  vue  que  Us 

précédentes. 

Uétuvt  étant  encore  aflez  chau* 
de  pour  que  le  thermomètre  fût  à 
17  degrés,  on  alluma  le  feu  furies 
neuf  heures  du  matin.  Au  bout 
d'une  heure ,  le  thermomètre  mar- 
quant 30  degrés,  on  fe  contenta 
d'entretenir  la  chaleur  à  ce  degré 
jufqu'à  neuf  heures  du  foir  qu'on 
ceffa  le  feu  ;  &  le  lendemain  à 
neuf  heures,  le  thermomètre  mar- 
quant 17  degrés,  on  tira  les  ta-* 
mis  pour  pefer  &  mefurer  le  fro-* 
ment  qu'ils  eontenoient. 

Le  froment  du  tamis  n°.  1 ,  qui 
pefoit ,  au  fortir  du  grenier ,  p  li- 
vres 11  onces,  ne  pefoit  plus  que 
$  livres  6  onces  ;  ainfi  il  étoit  di- 
minué de  j  onces.  Ayant  mis  ce 
froment  dans  le'tuyau ,  il  s'en  fet- 
«•   loit  trois  pouces  un  quart  qu'il  ne 
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fût  plein  ;  ainfi  le  volume  de  ce 
froment  étoit  diminué  de  1 3  pou- 
ces cubes. 

Ce  froment  paroiffoit  fort  fec 
à  la  main,  mais  il  n'étoit  pas  aufli 
caffant  fous  la  dent  que  celui  de 
l'expérience  précédente. 

Expériences  faites  plus  en  grand , 
avec  du  froment  de  la  récolte  de 
1750. 

Les  expériences  fuivantes  ont 
été  faites  avec  du  froment  de  la 
récolte  de  1750,  &  dans  un  des 
tuyaux  de  notre  étuve  qui  conte- 
noit  12  pieds  cubes  de  froment. 
Il  faut  fe  rappeller  que  les  grains 
de  cette  récolte  étoient  très- hu- 
mides ;  ils  ne  pouvoient  s'écrafer 
fous  la  meule ,  &  quelque  foin 
qu'on  eût  de  les  remuer  dans  les 
greniers  ,  ils  contra&oient  une 
mauvaife  odeur. 

Peu  après  la  récolte  de  1750  y  . 
le  froment,  qui  alors  étoit  fort 
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humide,  ayant  refté  48  heures  dans 
1-étuve  qui  étoit  échauffée  à  $o 
■degrés  ,  perdit  un  douzième  de 
fon  poids. 

Dans  le  mois  de  Septembre 
175"  i ,  le  même  froment  qui  avoit 
été  confervé  dans  les  greniers  or- 
dinaires, remué  fréquemment  6c 
criblé  plufieurs  fois  pendant  cette 
année ,  ayant  été  mis  dans  l'étuve 
échauffée  à  $0  degrés  ,  ne  perdit 
en  1 2  heures  de  temps  qu'un  cent 
foixante-troifieme  de  fon  poids; 
mais  l'ayant  laiffé  dans  l'étuve  juf- 
qu  a  ce  qu'elle  fût  refroidie ,  il  fe 
trouva  avoir  perdu  un  cinquan- 
tième de  fon  poids  &  un  trente- 
deuxième  de  fon  volume. 

Cette  expérience  fait  voir,  ainlf 
'que  plufieurs  de  celles  que  j'ai  rap- 
portées, i°.  Que  pour  procurer 
au  froment  un  parfait  defféche- 
irient ,  il  n'eft  pas  tant  queftion  ' 
d'augmenter  la  violence  du  feu ,  > 
que  de  lè  laiffer  long-temps  dans  - 
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l'étuve  ;  20.  Que  le  froment  quî 
a  paffé  une  année  dans  les  gre- 
niers ordinaires ,  a  perdu  beau- 
coup de  l'humidité  qu'il  avoit  après 
la  moiffon ,  lorfqu'on  a  l'attention 
de  le  remuer  &  de  le  cribler  fré- 
quemment. 

R  E  M  A  R  E. 

Le  froment  fe  vend  à  la  mef* 
re  ;  &  dans  les  expériences  que 
nous  venons  de  rapporter,  il  perd 
plus  ou  moins  de  fon  volume , 
luivant  qu'il  eft  plus  ou  moins 
chargé  d'humidité.  C'eft  un  déchet 
qui  tourne  au  défavantage  du  ven- 
deur, on  n'en  peut  pas  difconve* 
nir  ;  mais  cette  perte  n'eft  pas  réel- 
le y  puifque  la  partie  farineufe  refc 
te ,  &  que  la  farine  d'un  froment 
bien  fec  fournit  plus  de  pain  que 
celle  du  même  froment  non  de£ 
féché:  nous  avons  même  recon- 
nu par  notre  expérience,  que  les 
boulangers  achètent  ces  froments 
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deflechés  plus  cher  que  les  au- 
tres :  or  pour  peu  que  le  prix  de 
ce  froment  augmente ,  le  vendeur 
fera  bien  dédommagé  du  déchet 
qu'il  aura  fouffert. 

Puifque  le  déchet  d'un  froment 
de  bonne  qualité  eli  évalué  à  un 
trente-deuxième  de  fon  volume  : 
le  prix  de  ce  froment  étant  à  \$ 
livres  le  fac ,  le  trente-deuxième 
de  i  j  livres  ne  fait  pas  une  aug- 
mentation de  10  fols  par  fac  ;  mais 
il  y  a  des  cas  où  le  bénéfice  fera 
bien  confidérable  pour  le  vendeur* 
Par  exemple,  les  froments  de  îa 
récolte  de  174J  qui  étoient  fort 
humides  ne  fe  vendoient  que  7 
liv.  ou  7  liv/  10  fols  le  fac  ,  pen- 
dant que  ceux  de  la  récolte  pré- 
cédente fe  vendoient  treize  à 
quatorze  livres.  La  caufe  de  cet- 
te différence  de  prix  venoit  de 
ce  que  ceux-ci  rendoient  plus  de 
pain  ;  car  les  grains  humides  fe 
comprimant  fous  la  meule  au  lie» 
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de  fe  rompre ,  la  farine  reftoit  adhé- 
rente au  fon,  &  le  peu  de  fleur 
qui  paflbit  par  le  bluteau  ne  bu^ 
voit  prefque  point  d'eau  lorfqu'on 
la  réduifoit  en  pâte. 

Si  Ton  avoit  defféché  les  fro* 
mèntsde  174J  dans  une  étuve, 
leur  volume  auroit  probablement 
diminué  d'un  quinzième  ;  mais 
leur  qualité  &  leur  prix  auroit  aug- 
menté de  plus  d'un  tiers;  car  af- 
furément  ce  froment  fe  feroit  ven- 
du au  moins  12  livres. 

Au  refte  notre  intention  n'eft 
pas  qu'on  étuve  les  froments  quand 
ils  font  chers  &  de  bonne  qualité; 
mais  s'ils  font  humides  ,  on  voit 
qu'il  y  a  un  profit  confidérable  à 
lés  faire  paffer  par  l'étuve  ;  &  fi  le 
froment  eft  à  vil  prix ,  la  diminu- 
tion du  volume  ne  mérite  aucune 
attention  :  en  effet  fi  Ton  fuppofe 
que  le  prix  du  froment  eft  de  id 
livres  le  fac,  la  diminution  d'un 
trentième  n'eftque  de  6  à  7  fols, 
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&l  le  profit  fera  d'un  tiers,  quand 
il  vaudra  i  y  livres  ;  &  d'une  moi- 
tié ,  quand  fon  prix  fera  monté  à 
2.0  livres* 
^  Après  avoir  difcuté  une  objec-' 
tion  qui  ma  été  faite  par  plufieurs 
perfonnes ,  je  vais  examiner  fi  la 
chaleur  de  fétuve  peut  détruire 
les  Charanfons. 

Expérience  pour  reconnaître  à  quel 
degré  de  chaleur  les  Charanfons 
périjftnt  dans  Ntuve* 

On  a  mis  dans  de  petits  vafes 
couverts  avec  de  la  gaze  >  des  cha- 
ranfons dans  l'intérieur  de  Tétuve 
tout  auprès  du  thermomètre ,  6c 
on  a  obfervé  qu'ils  ne  périfloient 
que  lorfque  la  liqueur  du  thermo- 
mètre montoit  entre  y  5  &  60  de- 
grés ;  &  des  œufs  ont  durci  à  cette 
chaleur.  Mais  quand  on  a  tiré  de 
l'étuve  le  froment  qui  a  voit  éprou- 
vé cette  chaleur ,  on  y  a  trouvé 
quelques  charanfons  qui  étoient 
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en  vie  :  fans  doute  qu'ils  s'étorent 
confervés  au  bas  de  l'étuve  dans 
des  endroits  où  la  chaleur  étoit 
moindre  qu'à  la  hauteur  où  étoit 
placé  le  thermomètre,  ce  qui  m'a 
engagé  à  raccourcir  le$  tuyaux, 
afin  que  la  partie  où  eft  le  grain 
étant  au  haut  de  l'étuve,  fat  à  urt 
endroit  où  elle  eft  plus  échauffée  : 
de  plus ,  comme  on  le  verra  dans 
la  (uite,  il  eft  bon  ,  pour  ne  rien 
rifquer,  de  porter  la  chaleur  de  Té* 
tuve  à  plus  de  80  degrés. 

Expérience  pour  connottre  à  quel 
degré  de  chaleur  le  froment  non* 
veau  perd  la  propriété  de  germer* 

La  germination  des  grains  eft 
probablement  excitée  par  une  fer* 
mentation  intérieure;  ôc  comme 
là  fermentation  poufFée  à  un  cer- 
tain point  eft  aufli  une  caufe  très- 
prochaine  de  l'altération  qu'on 
craint  &  dont  on  veut  fe  garantir , 
on  efl  porté  à  conclure  que  Pétuve 

feroit 
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feroit  un  moyen  bien  avantageux 
de  conferver  les  froments ,  fi  elle 
détruîfoit  en  eux  la  propriété  de 
germer.  Cette  conféquence  peut 
même  être  appuyée  de  quelques 
expériences;  carie  froment  de  trois 
ans  quiaprefque  perdu  la  proprié- 
té de  germer,  eft,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  beaucoup  plus  aifé  à  con- 
ferver que  le  bled  nouveau.  Quoi 
qu'il  en  foit  de  ces  réflexions, 
elles  m'ont  engagé  à  examiner  à 
quel  degré  de  chaleur  le  froment 
neft  plus  en  état  de  germer. 

Du  froment  vieux  qui  avoit 
éprouvé  4J  à  jo  degrés  de  cha- 
leur, n'a  point  germé  j  mais  com- 
me il  s'agiffoit  principalement  de 
connoître  ce  qui  arriveroit  au  nou- 
veau ,  j'ai  fait  les  expériences  que 
je  vais  rapporter. 

Autres  Expériences. 

Nous  avons  femé  le  28  Mars; 
16  grains  de  froment  de  la  demie- 
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re  récolte,  du  même  qui  devôîfc 
fervir  pour  les  expériences  que 
nous  allons  rapporter. 

Le  premier  Juin,  il  n'y  avoit 
ue  7  de  ces  grains  non  éxuvés , 
e  levés  ;  ce  qui  prouve  que  pres- 
que la  moitié  de  ce  froment  n'é- 
toit  point  propre  à  germer. 

On  mit  de  ce  même  froment 
fur  des  aflîettes  qu'on  plaça  envi- 
ron à  la  moitié  de  la  hauteur  de 
l'étuve,  &  lé  thermomètre  étant 
fufpëndu  à  cette  même  hauteur , 
on  échauffa  Tétuve  jufqu'à  40  de- 
grés. On  ferha  le  2  Avril  feize  de 
ces  grains  1  &  le  10  Juin  il  s'en 
trouva  neuf  dé  levés;  ce  qui  prou- 
ve que  ce  degré  de  chaleur  n'en- 
dommage  point  les  germes ,  & 
cela  doit  être ,  puifqué  dâris  lés 
années  chaudes ,  les  grains  qu'on 
moiflbnne  éprouvent  dans  les 
champs  une  chaleur  de  près  de  60 
degrés  ;  &  cependant  ils  font  en 
étit  dé  germer. 
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Le  même  froment  ayant  refîé 
48  heures  de  plus  dans  l'étuve ,  on 
en  fema  1 6  grains  le  4  Avril  ;  &  le 
1  o  Juin  on  en  trouva  y  de  levés  : 
comme  des  1 6  grains  de  ce  même 
froment  non  étuvé,  il  n'enavoit  le- 
vé que  7 ,  on  peut  conclure  que  le 
froment  de  l'épreuve  dont  il  s'agit, 
n'avoit  pas  fouffert  une  grande 
altération  pour  avoir  été  tenu  trois 
fois  24  heures  dans  l'étuve  échauf-r 
fée  à  40  degrés. 

Le  même  froment'ayant  été  re- 
mis à  l'étuve ,  on  augmenta  la  cha- 
leur jufqu'à  y  5  degrés  ;  alors  on 
en  tira  un  peu  pour  en  femer  15 
grains:  le  10  Juin  on  en  trouva 4 
de  levés. 

Le  même  froment  étant  relié 
dans  l'étuve  trois  fois  24  heures, 
on  en  fema  le  7  Avril  16  grains; 
&  le  10  Juin  on  en  trouva  3  de 
levés. 

Enfin  comme  pendant  toutes 
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ces  expériences  >  il  y  avoit  du  fro- 
ment dans  les  tuyaux  de  l'étuve, 
on  en  prit  au  hafard  1 6  grains  y 
qu'on  fema  le  7  Avril;  &  le  10 
Juin  il  y  en  avoit  $  de  levés. 

On  voit  par  toutes  ces  expé- 
riences ,  qu'un  degré  de  chaleur 
qui  a  fuffi  pour  faire  durcir  des 
ctufs,  n'a  point  détruit  tous  les 
germes  du  froment;  mais  il  retar» 
de  beaucoup  la  germination ,  puifc 
que  piufieurs  grains  n'ont  lev4 
qu  après  avoir  refté  6  feroaines  en 
terre. 

Remarque. 

On  voit  par  ce  qui  a  été  dit 
dans  ce  chapitre,  qu'il  eft  très- 
avantageux  de  bien  deffécher  les 
grains  qu'on  fe  propofe  deconfer» 
ver  long-temps.  Il  çft  vrai  que  la 
chaleur  de  notre  étuve  eft  rarement 
affez  forte  pour  faire  périr  tous 
les  charanfons;  mais  elieleft  tou- 
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Jours  aflez  pour  exterminer  les 
tignes  (a).  Il eft  vrai  encore  qu  el- 
le ne  détruit  pas  abfolument  tout 
principe  de  fermentation,  puif- 
qu'il  y  a  eu  des  grains  qui  ont 
germé  ;  mais  outre  que  la  faculté 
de  germer  eft  détruite  dans  un 
grand  nombre,  elle  eft  fort  ralen- 
tie dans  tous ,  puifqu  ils  font  fix 
femaines  à  fortir  de  terre  ;  ce  qui 
ne  permet  pas  de  douter  que  la  di£ 
pofition  à  fermenter  ne  foit  très- 
affoiblie  :  un  des  avantages  de  notre 
étuve,  qu'on  doit  regarder  com- 
me très-important,  eft  de  diffiper 
la  mauvaife  odeur  que  le  froment 
a  contra&ée. 

Si  Ton  fe  rappelle  ce  que  nous 
avons  dit  dans  la  defcription  de 
notre  étuve,  on  conviendra  que 
le  fervice  en  eft  aifé,  puifqu'il  ne 
s'agit  ,  pour  la  charger ,  que  de 

(  a  )  Depuis  que  j'ai  fait  à  mon  étuve  les 
changements  que  j'ai  marqués  ,  on  trouve  tous 
les  charanfons  defféches. 

-  _ 

Piij 


i74   Description  &c. 
Jeter  le  froment  à  la  pêle  dans 
une  trémie,  &  pour  la  vuider  que 
de  tendre  des  facs  fous  une  trappe 
qu'on  ouvre  >  de  forte  qu  avec  no- 
tre petite  étuve,  nous  pouvons 
deflécher  plus  de  3?o  pieds  cubes 
de  froment  en  36  heures.  Il  ne 
refte  plus  qu'à  favoir  filacônfom- 
mation  du  bois  eft  confidérable. 
Je  me  contentprai  d'affurer  que 
par  les  épreuves  que  j'en  ai  faites 
au  château  de  Denainvilliers ,  où 
la  corde  de  bois  coûte  rendue  18 
livres;  je  n'ai  employé  que  pour 
30  fols  de  bois  pour  chaque  étu- 
vée  ;  &  j  ai  échauffé  la  même  étu- 


le  même  prix  :  ainfi  ileft  très-bien 
prouvé  que  l'opération  d'étuver 
les  froments  eft  très-bonne  fans 


ve  avec  du  charbon ,  prefqu 


être  ni  coùteufe  ni  fatigante. 
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CHAPITRE  V. 

Defcrlption  du  poêle  que  nous 
employons  pour  chauffer  l'é- 
tuve ,  avec  l'explication  de 
/on  u/age. 

S Vivanç  M.  Maréchal,  les  Itar 
liens  chauffent  leurs  étuves 
avec  un  poêle  de  t$te  à.  roulettes 
(  Planche  y.  Fig.  i ,  )  qui  n'a  p^iof 
de  couvercle,  ôf  dans  lequel  ils 
mettent  de  la  braife  de  boulant 
ger  bien  allumée. 

Pour  éviter  les  étincelles  qui 
pourraient  mettre  le  feu  aux  planr 
ches  qui  font  néceflairement  fort 
feches  ,  nous  avons  cru  qu'il  fer 
roit  mieux  de  couvrir  ce  poêle 
avec  une  efpece  de  dôme  percé 
de  trous  comme  4  A  Air  lequel 
/eroitun  petit  couvercle  H  qu'oui 
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ôteroit  quand  on  voudroit  aug- 
menter l'ardeur  du  feu. 

J'avoue  que  je  n'ai  point  chau£ 
fé  notre  étuve  avec  de  la  braife 
de  boulanger ,  &  que  j'ai  préféré 
du  charbon  vif,  non-feulement  par- 
ce qu'il  donne  beaucoup  plus  de 
chaleur  que  la  braife ,  mais  enco- 
re parce  que  le  phlogiftique  ou 
les  vapeurs  du  charbon  qui  fuffo- 
queroient  les  infe&es  ne  peuvent 
qu'être  avantageufes  au  grain  en 
faifant  un  obftacle  à  fa  fermenta- 
tion. 

Malgré  la  plus  grande  ardeur 
du  charbon  vif,  nous  avons  re- 
connu que  la  quantité  de  charbon 
que  nous  employions  pour  chauf- 
fer Tétuve  à  un  certain  degré  fur- 
paflbit  un  peu  le  prix  du  bois  que 
nous  brûlions  dans  notre  poêle 
pour  faire  monter  le  thermomètre 
au  même  degré.  Cette  économie 
qui  n'eft  point  à  négliger  dans  de 
pareilles  circonftances  >  nous  a  dé? 
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terminés  à  faire  conltruire  un  poê- 
le propre  à  e'conomifer  le  boisî 
nous  allons  le  décrire. 

Nous  avons  dit  dans  l'article 
précédent  qu'il  y  avoit  derrière 
l'étuve  une  arcade  de  pierre  de 
taille  fous  laquelle  étoit  placée  la 
bouche  du  poêle  :  cette  arcade 
vue  de  face  eft  repréfentée  (  Fig.  2,  ) 
par  les  lettres  A,  &  les  mêmes 
lettres  (  Fig.  3,)  en  repréfentent 
la  coupe  &  l'enfoncement. 

On  voit  (Fig.  2& j,)h  porte 
B  par  laquelle  on  jette  Je  bois 
dans  le  poêle  .*  elle  eft  fermée  par 
une  plaque  de  fer  battu  («)-,  com- 
me la  bouche  d'un  four  de  boulan- 
ger. 

C  repréfente  dans  ces  mêmes 
figures  une  autre  ouverture  ;  elle 
répond  fous  une  forte  plaque  de 
fer  fondu  D  D  qui  forme  le  foyer 
du  poêle.  Cette  ouverture  C  qui 
dans  la  figure  2 ,  eft  repréfentée 
fermée  par  une  plaque  de  forte 
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tôle ,  fe  voit  à  demi- ouverte  dans 

la  ligure  $. 

La  plaque  de  fer  fondu  D  D  eft 
reçue  dans  de  bonnes  feuillures,  & 
foutenue  de  diftance  en  diftance 
par  de  petits  piliers  de  briques, 
pour  que  le  bois  E  qu'on  jette  def* 
fus  ne  la  fafle  pas  rompre. 

Au  bout  de  la  plaque  £>  & 
fond  du  fourneau  eft  placé  un  petit 
poêle  dç  fer  fondu  F.  La  porte  dç 
côté  de  ce  pçtit  poêle  eft  exac- 
tement fermée  par  une  plaque  de 
fer  forgé  qui  eft  attachée  avec  des 
çlous  rivés  fur  le  poêle  ;  mais  Foj*- 
verture  du  deflbus  G  eft  çuvertç 
&  communique  avec  la  bouche  Ç 
(  Ftg.  2  &  5  ,  )  par  la  cavité  D  D, 
fi  H  qui  eft  fous  la  plaquç  :  au 
refte  le  bas  de  ce  petit  poêle  F 
(  %•  3  >  )  eft  exactement  fçellé 
avec  des  briques  &  de  la  terre  à 
four. 

Le  tuyau  I  qui  étoit  deftiné 
dans  fa  conftruaion }  à  la  déchar- 
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ge  de  la  fumée  de  ce  petit  poêle , 
eft  alongé  par  un  tuyau  de  fet 
fondu  L,  dont  l'ouverture  M  ré- 
pond dans  Tétuve  :  ces  deux  tuyaux 
font  fcellés  dans  un  dofferet  de 
briques  Afqui  fert  auffi  à  foitifïer 
le  fond  du  grand  poêle. 

On  remplit  de  briques  mal  ar* 
jangées  la  cavité  Fdu  petit  poêle, 
&  on  le  couvre  de  fon  dôme  0 
qu'on  lute  exactement  avec  la 
partie  F:  on  appercevra  dans  peu 
la  grande  milite  de  ce  petit  poêle 
qui,  comme  on  voit,  na  aucune 
communication  avec  le  feu  du 
grand  poêle. 

Le  corps  du  grand  poêle  eft 
formé  par  deux  murs  de  brique* 
P  P  fur  lefquels  eft  établie  une 
voûte  j£  (  fig.  4.  ) 

La  coupe  de  cette  voûte  eft 
repréfentée  Q  (  Fig.  3,  )  &  on  voit 
qu  elle  ne  s'étend  pas  jufqu'au  foncj 
N  du  poêle ,  mais  qu  elle  fc  ter* 
mine  à  peu  près  à  l'aplomb  du 
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petit  poêle  F  0  :  j'appelle  la  cavi- 
té £  couverte  par  la  voûte  Q,  la 
chambre  inférieure  du  poêle ,  nous 
allons  parler  de  la  fupérieure. 

On  continue  d'élever  les  jam- 
bages P  P  jufqu'en  R  (  %  4,  )  ôc 
à  cette  hauteur  on  place  dans  des 
feuillures  une  forte  plaque  de  fer 
S  fur  laquelle  on  élevé  les  banquet- 
tes de  briques  T,  &  on  met  fur 
cette  plaque  S  du  fable _V  à  Té- 
paifleur  d'environ  3  pouces.  X 
(fig.  3  )  eft  le  tuyau  pour  la  déchar- 
ge de  la  fumée  :  il  eft  fait  jufqu'à  la 
nauîance  de  la  voûte  avec  des 
tuyaux  de  fer  fondu  qui  ont  6  pou- 
ces de  diamètre;  le  refte  jufqu'âu- 
deffus  du  toit  eft  en  briques ,  & 
c'eft  à  cette  partie  qu'on  a  pratiqué 
le  regiftre  repréfenté  à  la  figure  4  , 
du  chapitre  précédent. 

La  porte  B  du  poêle  eft  au-de- 
hors  de  l'étuve  ;  mais  en-dedans 
d'un  bâtiment,  ce  qui  eft  com- 
mode pour  celui  qui  conduit  Té» 
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tuve  &  en  même  temps  avan  ta 
geux  pour  diminuer  un  oeule  cou- 
rant d'air  qui  entre  par  la  porte  E  : 
car  lorfque  l'air  de  dehors  eft  très- 
froid  il  traverfe  fi  rapidement  lç 
poêle  que  la  plus  grande  partie  de 
la  chaleur  pafle  par  le  tuyau  fans 
échauffer  ni  le  poêle  ni  l'étuve  3 
quoique  le  bois  brûle  très-vite:  il 
faut  donc  que  la  porte  B  ferme  très- 
exactement,  &  y  ménager  de  pe- 
tites portes  (a)  pour  ne  laifTer  en* 
trer  que  la  quantité  d  air  nécef- 
faire  pour  faire  brûler  le  bois. 

On  met  le  bois  dans  la  cham- 
bre inférieure  E  fur  la  plaque  D  D 
&  il  brûle  fous  la  voûte  Q ,  de 
forte  que  la  fumée,  l'air  chaud  &  la 
flamme  font  forcés  d'aller  de  £ 
en  Y  &  de  Y  en  Z  avant  que  dç 
fortir  par  X  :  au  moyen  de  ces  zig- 
zags le  poêle  eft  bien  mieux  échauf- 
fé que  fi  l'air  chaud  pouvoit  paffer 
tout  de  fuite  de  £  en  Z  pour  fortir 
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poêle  eft  rempli  étant  bien  échauf- 
fée ,  elle  conferve  pendant  long- 
temps une  grande  chaleur ,  qui  en- 
tretient celle  de  Tétuve ,  ce  qui 
n'eft  pas  un  petit  avantage. 

La  plaque  fupérieure  5*5  eft  fur- 
tout  très-échauffée;  c'eft  pour  cette 
faifon  qu'on  la  couvre  de  fable  V 
pour  empêcher  que  les  grains  de 
froment  qui  tomberaient  deflus  ne 
fe  brûlent  :  d'ailleurs  ce  fable 
échauffé  contribue  encore  à  en- 
tretenir la  chaleur  dans  l'étuve 
quand  le  feu  eft  éteint. 

Par  la  difpofition  du  grand  poê- 
le ,  il  eft  évident  que  le  petit  poêle 
VO  éprouve  une  terrible  chaleur, 
il  eft  bientôt  rouée ,  de  même  que 
les  briques  qu'il  contient:  ainfi 
l'air  qui  entre  par  C  étant  échauffé 
&  très-raréfié  dans  la  cavité  D  D, 
HH,  &  encore  plus  dans  le  poêle 
FO ,  il  doit  fortir  brûlant  par  Tou-. 
verture  M  qui;  répond  dans  l'é- 
tuve ;  on  conçoit  que  ce  courant 
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<2Pair  chaud  doit  beaucoup  échauf- 
fer FétUve  ,  &  contribuer  à  empor- 
ter les  vapeurs  qui  s'échappent  du 
froment,  fur- tout  lorfqu'on  ouvre 
les  ouvertures  a  b  c>  chapitre  pré- 
cédent, qui  font  au  haut  de  la 
voûte  de  Tétuve.  Ce  poêle  produi- 
foit  beaucoup  de  chaleur  ;  cepen- 
dant j'en  ai  changé  la  conftruÉHon 
avec  avantage,  comme  on  le  verra 
dans  les  Additions  à  ce  Traité. 

Remarques  pour  faciliter  h  fervice 

de  f  éwve* 

Par  ce  qui  a  été  dit  ci-deffus ,  il 
eft  clair  que  pour  emplir  l'étuve 
il  ne  faut  que  jeter  le  froment  à 
la  pêle  dans  les  trémies  qui  font 
dans  le  grenier  du  deflus  de  l'é- 
tuve ;  on  a  bientôt  fatisfait  à  cette 
première  opération  qui  ne  deman- 
de aucune  précaution. 

Toutes  les  portes  &  les  ouver- 
tures de  la  voûte  du  grenier  étant 
fermées,  on  allume  lé  poêle,  Ôc 
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dans  nos  épreuves,  nous  avons 
confommé  en  cinq  heures  de  temps 
pour  30  ou  40  fols  de  bois ,  ce  qui 
a  fuffi  pour  écuver  deux  muids  & 
demi  de  froment.  De  temps  en 
temps  on  ouvre  la  petite  trappe  a 
du  milieu  de  la  voûte ,  &  on  tire 
le  thermomètre  pour  connoître  la 
chaleur  de  l'intérieur  de  l'étuve  ; 
mais  il  faut  avoir  la  précaution  de 
mettre  au-deflus  du  tuyau  qui  dé- 
charge Tair  chaud,  une  plaque  de 
tôle  pour  détourner  le  courant 
d'air,  &  empêcher  qu'il  ne  fe  porte 
tout  de  fuite  fur  le  thermomètre  ; 
car  outre  que  fans  cçtte  précau- 
tion on  jugeroit  mal  de  la  chaleur 
de  l'étuye ,  cette  grande  chaleur 
m'a  fait  rompre  plufieurs  thermo- 
mètres à  Tefprit  de  vin. 

Il  eft  encore  à  propos  d'êtrç 
prévenu  qu'il  faut  que  le  thermo- 
mètre defcende  jufqu'au  milieu  de 
de  la  hauteur  de  l'étuve  ;  car  com- 
me l'air  chaud  eft  plus  léger  que 

celui 
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telui  qui  Teft  moins,  la  chaleur 
eft  toujours  plus  grande  au  haut 
de  Tétuve  qu'au  bas. 

Lorfque  le  thermomètre  eft  mon- 
té  à  jo  ou  60  degrés ,  on  peut  cef- 
fer  de  mettre  du  bois  dans  le  poê- 
le; &  fitôt  que  celui  qu'on  y  a 
mis  eft  réduit  en  braife,  il  faut 
fermer  exactement  les  portes  du 
poêle  &  le  regiftre  qui  eft  au  tuyau 
de  la  cheminée,  14  (  F/g.4.)  du  cha- 
pitre précédent. 

Si  Ton  a  allumé  le  feu  à  fix  heures 
du  matin ,  on  peut  ordinairement 
fermer  les  portes  B  C&  le  regiftre 
à  midi.  On  laifle  tout  fermé  jus- 
qu'au lendemain  fix  heures  du  ma- 
tin ,  alors  on  ouvre  les  trois  trap- 
pes de  la  voûte  abc  &  l'ouvertu- 
re C  qui  eft  au-deflbus  de  la  porte 
du  poêle  pour  laifler  fortir  les  va- 
peurs humides  :  enfin  on  peut  le 
foir  ou  le  lendemain  matin  vuider 
Tétuve    pour  là  remplir  fur  le 

champ  de  nouveau  froment ,  afin 

O 
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de  profiter  de  la  chaleur  des  mu- 
railles &  des  tablettes  qui  eft  en- 
core confidérable. 

Le  froment  qui  fort  de  Yétuve 
ne  doit  pas  être  mis  fur  ie  champ 
dans  nos  greniers ,  il  faut  le  laifler 
fe  refroidir  dans  le  grenier  de  dé- 
pôt; mais  aulfi  tôt  qu'il  eft  froid , 
il  faut  le  pafTer  par  le  crible  à  vent 
pour  ôter  la  pouffiere  que  l'humi- 
dité rendoit  adhérente  au  froment; 
après  ce  nettoiement  on  peut  le 
dépofer  dans  nos  greniers  de  con- 
fervation;  alors  on  eil  déchargé 
de  prefque  tous  foins ,  &  le  grain 
eft  entièrement  à  couvert  de  toute 
forte  de  déchet,  dût-il  être  confer- 
vé  pendant  dix  ans* 

Nous  avons  dit  que  quand  Té- 
tuve  étoit  échauffée  à  60  ou  80 
degrés,  le  froment  acquéroit  un 
degré  de  fécherefTe  fuffifant  en  le 
.  tenant  5  6  ou  48  heures  au  plus 
dans  Fétuve  :  mais  cette  règle  va- 
rie fuivant  que  le  froment  eft  plus 
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ou  moins  humide;  ainfi  il  eft  bon 
d'être  prévônu  que  l'on  peut  re- 
connoître  fi  le  froment  eft  fuffi^ 
fammeot  fec  en  le  caflant  fous  la 
4ent;  car  fi  étant  froid  il  rompt 
comme  un  grain  de  riz ,  fans  que 
la  dent  y  fafle  d'impreffion ,  il  eft 
afleç  fec.  Je  dis  quand  il  eft  froid  , 
parce  qu'il  continue  à  perdre  de 
fon  poids  en  fe  refroidiflantdaosle 
grenier  de  dépôt  :  mais  fitôt  qu'il 
eft  refroidi ,  il  faut  le  renferme* 
dans  nos  greniers ,  pour  qu'il  ne 
reprenne  pas  de  l'humidité  4e  l'air* 
pourgu'il  ne  fe  charge  pas  de  poufr 
fiece ,  &  ppur  le  mettre ,  le  pU*. 
t£t  qu'il  eft  poflible ,  hors  d«  l'atT 
teinte  -des  animaux  .qui  cherchent 
à^'en  nourrir, 

Nous  avons  prouvé  dans  le 
chapitre  précédent  ^  que  cette 
opération  n'eft  pas  coûteufe ,  puifr 
qu'avec  50  ou  40  fols  de  bois  on 
peut  étuver  deux  muids  6c  de* 
mi  de  froment  dans  une  fort  petite 

Qi) 
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étuve  ;  elle  n'eft  point  embarraf* 
fante,  puifqu'il  ne  s'agit  que  de 
jeter  à  la  pêle  le  froment  dans  les 
trémies  pour  charger  Tétuve  ,  & 
qu'elle  fe  vuide  d'elle-même  dans 
les  facs.  Enfin  elle  eft  expéditive, 
puifqu'en  augmentant  un  peu  l'é- 
lévation de  notre  petite  étuve , 
on  pourroit ,  en  48  heures ,  deffé- 
cher  3  muids  &  plus  de  froment. 
C'eft  ce  que  nous  nous  étions  pro- 
posés de  prouver  ;  mais  avant  que 
de  terminer  cet  article,  il  eftbon 
de  remarquer  qu'un  fermier  qui 
n'auroit  à  conferver  que  1 000  ou 
1200  pieds  cubes  de  froment,  ne 
feroit  pas  obligé  de  conftruire  l'é- 
tuve  que  nous  venons  de  décrire  ; 
il  pourroit ,  avec  des  claies ,  en 
faire  à  peu  de  frais  une  petite  y 
qui  y  quand  elle  n'auroit  que  5  à  6 
pieds  en  quarré  ,  fuffiroit  pour 
•defTécher  fes  froments  &  même 
ceux  de  fes  voifins  ;  de  plus ,  s'il 
vouloit  épargner  la  conftru&ion 


Digitized  by  Google 


DU    P  O  E  L  É.  lgp 

de  rtotre  poêle  ,  le  grand  fourneau 
de  tôle  (  Fig.  i.  )  fuffiroit  pour 
échauffer  avec  du  charbon  cette 
petite  étuve. 

On  pourra  encore  augmenter 
l'effet  au  poêle  en  employant  des 
tuyaux  de  tôle  exactement  fermés, 
qui  communiquent  par  un  de  leurs 
bouts ,  qui  doit  être  ouvert,  avec 
la  chambre  inférieure  du  poêle  : 
Voyez  la  Planche  V.  figure  4 ,  ôc 
ce  que  nous  difons  à  ce  fujet  à 
la  fin  de  ce  Chapitre. 

Pour  les  petites  étuves ,  (  Fig. 
7 ,  addition  aux  Planches  III.  & 
lff.  )  on  pourra  fe  contenter  de  les 
chauffer  avec  un  poêle  de  fonte 
ordinaire  ,  dans  lequel  il  faudra 
mettre  le  bois  par  le  dehors  ;  ou 
bien,  faire  avec  des  briques  ou 
tuiles  rompues,  &c.  un  poêle  fim- 
ple,  dont  on  peut  fe  former  une 
idée  par  la  chambre  inférieure  de 
notre  poêle  ;  elle  eft  repréfentée , 
Planche  V.  figure  4,  parles  lettres 
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D,  DfQ*  Ce  fera  une  efpeçe  de 
four,  auquel  on  ajuftera  un  tuyau 
pour  la  décharge  de  la  fumée.  En- 
fin on  pourra  chauffer  ces  petites 
étuves  avec  un  poêle  de  terre  cuite, 
ou  même  avec  de  la  braife  qu'on 
mettra  dans  le  fourneau  de  la 
Planche  V.  figure  \ .  Mais  dans  tous 
çes  cas ,  il  «ut  prendre  des  pré" 
cautions  contre  les  accidents  du 
feu ,  car  les  planches  &  les  claies 
feront  très-feches  &  par  confé- 
quent  faciles  à  s'enflammer.  Au 
refte  il  n'y  aura  rien  à  craindre  du 
feu,  fi  l'on  voûte  le  corps  de  cet- 
te étuve  ;  car  quand  le  feu  y  pren- 
droit ,  il  ne  pourroit  pas  produire 
de  flamme  faute  d'air. 

Remarque. 

Quand  le  grain  fort  de  l'étuve  , 
il  eu  toujours  très-humide  :  bien- 
tôt à  mefure  qu'il  fe  refroidit,  il 
le  deffeche  &  perd  de  fon  poids  , 
çe  qui  prouve  que  i'hurmdipe'  cpa- 
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tinue  à  fe  diffiper  à  mefure  qu'il 
fc  refroidit.  Mais  il  eft  bon  de  faire 
attention  que  fi  Ton  étuve  les 
grains  l'hiver ,  les  vapeurs  humi- 
des fe  condenfent  &  reûent  dans  le 
grain  i  fi  Ton  étuve  pendant  les 
chaleurs ,  ces  vapeurs  fe  diflipent 
en  plus  grande  quantité  :  mais  dans 
cette  faifon  ,  les  infe&es  font  en 
a&ion,  &  peuvent  rentrer  dans  le 
grain  étuvé  :  la  vraie  faifon  d'étu- 
ver  eft  donc  l'hiver  quand  les  in- 
feûes  font  engourdis  ;  &  pour  fa- 
ciliter rentière  évaporation  de 
l'humidité  réduite  en  vapeurs  >  je 
mets  fur  une  petite  étuve  qui  eft 
foiblement  échauffée  par  deflbus, 
celle  que  f ai  fait  conftruire  pour 
les  fermiers  &  qui  eft  décrite  dans 
les  Additions  à  ce  Traité. 


EXPLICATION  DES  FIGURES. 

Figure  i .  Le  petit  poêle  de  tôle 
dont  fe  fervent  les  Italiens. 


x92  Description 

A  A  y  Grand  couvercle  pouf  atr-* 
rêter  les  étincelles.  BÈ,  Petit 
couvercle  qu'on  ôte  pour  aug- 
menter Pa&ion  du  feu. 

Figure  l.  Notre  poêle  vu  de  face# 
A  A  y  Arcade  de  pierres  de  tail- 
le au  fond  de  laquelle  font  les 
ouvertures  du  poêle.  B>  Ouver- 
ture du  poêle  par  laquelle  oïl 
met  le  bois.  a9  Petite  porte  pout 
donner  plus  ou  moins  d'air ,  fui* 
vant  qu'on  veut  que  le  bois 
brûle  plus  ou  moins  vite.  C, 
Ouverture  par  laquelle  entre 
l'air  qui  doit  s'échauffer  dans  le 
petit  poêle. 

Figure  5.  Coupe  longitudinale  dû 
poêle.  A ,  le  revêtement  de 
pierres  de  taille  coté  A  dans 
la  figure  2.  fi,  la  porte  du  poêle 
coté  de  la  même  lettre  dans  la 
figure  2.  Qy  coupe  de  la  voûte 
qui  fépare  la  chambre  inférieure 
du  poêle,  de  la  fupérieure.  £, 
chambre  inférieure  ou  foyer  où 

l'on 
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l'on  met  le  bois.  E,YyZ,  Xy 
route  que  la  fumée  &  lair  chaud 
fuivent  pour  fortir  du  poêle. 
SSy  forte  plaque  de  fer  fondu 
qui  ferme  le  deflus  du  poêle. 
Ny  N  y  derrière  du  poêle.  T>  T3 
bordure  de  briques  qui  fert  à 
bien  fceller  la  plaque  S ,  pour 
que  la  fumée  ne  pafle  pas  par 
les  jointures.  V  y  couche  de  fa- 
ble qu'on  met  fur  la  plaque  S. 
D  9  D,  forte  plaque  de  fer  fon- 
du qui  forme  le  foyer  du  poêle: 
elle  eft  foutenu  par  de  petits  pi- 
liers de  briques  qui  ne  (ont  point 
marqués  dans  la  figure.  C,  ou- 
verture par  laquelle  entre  l'air 
du  dehors.  D  D ■ ,  HHy  cavité 
fous  Le  foyer  par  laquelle  paffe 
cet  air  pour  entrer  dans  le  petit 
poêle  de  fer  fondu  F  par  l'ou- 
verture G.  0  y  dôme  ou  couver- 
cle de  ce  petit  poêle.  1  Ly  M 5 
tuyau  par  lequel  l'air  chaud  fort 
dans  Tîtuve. 

R 
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Figure  4.  Coupe  tranfverfale  de 
Técuve.  D  D y  H//,  cavité  fous 
le  foyer  par  laquelle  palTe  l'air 
du  dehors  qui  doit  s'échauffer 
dans  cette  cavité  &  dans  le  pe- 
tit poêle  de  fer  fondu.  DDy 
plaque  de  fer  fondu  qui  forme 
le  foyer.  P  P,  montants  de  bri- 
-  ques  qui  forment  les  côtés  du 
poêle.  Q,  la  voûte  qui  forme 
la   chambre   inférieure  &  la 
chambre  fupérieure  du  poêle. 
E,  le  foyer.  S  S ,  plaque  de 
fer  fondu  qui  forme  le  defTus 
de -la  chambre  fupérieure  de 
.  l'étuve.  RR,  TT>  feuillures  & 
:  petits  montants  de  briques  qui 
;  fervent  au  fcellement  de  cette 
plaque.  V,  fable  qui  recouvre 
cette  plaque.  Le  tuyau  bcd 
qu'on  voit  pon&ué,  eft  un  tuyau 
de  tôle  exa&ement  fermé  par- 
tout, excepté  à  fon  extrémité  b 
qui  répond  au  foyer  du  poêle  : 
le  bout  d  doit  être  fermé  affez 
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«xa&ement  pour  que  la  fumée 
du  poëie  n'y  puiffe  pafler:  l'air 
contenu  dans  ce  tuyau  s'échauf 
fe  &  répand  de  la  chaleur  autour 
de  lui;  ainfi  de  pareils  tuyaux 
peuvent  fervir  non  feulement  à 
échauffer  la  maffe  d'air  de  l'é- 
tuve ,  mais  on  peut  encore  les 
conduire  aux  endroits  qu'on  veut 
plus  échauffer  que  les  autres. 
Car  quoique  ces  tuyauxne com- 
muniquent qu'une  chaleur  dou- 
ce ,  ils  ne  laiffent  pas  de  pro- 
duire un  bon  effet,  fur -tout 
quand  ils  font  d'un  grand  dia- 
mètre ;  &  pour  qu'ils  foient 
moins  embarraflants ,  on  peut 
les  faire  quarrés  &  plats. 
On  voit  dans  la  troifieme  plan- 
che le  plan  cV  ce  poêle,  (  Fig*  2.  ) 
$.  Le  corps  du  poêle.  1  o.  Le  tuyau 
pour  la  décharge  de  la  fumée.  1 1. 
Le  tuyau  par  lequel  fort  l'air 
chaud.  (  Fig.  3.)  La  coupe  longi- 
tudinale de  ce  poêle.  Dans  la  figu- 
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?e  4 ,  de  la  Planche  \V.  Le  derrière 
du  poêle  ;  &  14  la 
£erme  le  tuyau. 

Nous  nous  fommes  aflez  éten*- 
dus  fur  tous  ces  articles  pour  pour- 
voir nous  perfuader  que  nous 
avons  fatisfait  à  tout  ce  qu'on 
pourroit  defirer  fur  le  nettoiement 
&  le  defféchement  des  grains. 
Nous  allons  maintenant  parler  de? 
.Greniers  de  Confervation. 

* 

CHAPITRE  IV. 

Des  Greniers  de  Confèrva^ 

fion. 

OUand  les  fronjents  ont  été 
parfaitement  nettoyés  par 
les  différents  cribles  dont  nous 
avons  parlé ,  &  qu'ils  ont  été  bien 
defféchés  dans  Tétuve  dont  nous 
avons  donné  la  defeription ,  il  faut 
|es  rçnfçrmer  promptement  dans 
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hs  greniers  de  confervation.  Mais 
ces  greniers  doivent  être  différem- 
ment conftruits  fuivant  la  quantité' 
de  froment  que  Ton  fe  propofe  de 
tenir  en  réferve  ;  car  ce  feroit  mal 
entendre  l'intérêt  d'un  particulier 
qui  ne  veut  conferverque  ce  qu'il 
lui  faut  de  froment  pour  la  1  ubfif- 
tancé  de  fa  famille,  que  de  l'en- 
gager à  faire  pour  ce  petit  appro- 
vifionnement  une  première  dépen-** 
fequi,  quand  elle  ne  feroit  pas 
au -de/Tus  de  fes  forces ,  augmen- 
teroit  beaucoup  le  prix  de  Ta  pe- 
tite quantité  de  froment  qu'il  veut 
fe  réferver  :  en  ce  cas  il  feroit  for- 
cé de  renoncer  à  profiter  de  nos 
recherches.  Il  eft  néanmoins  avan- 
tageux de  mettre  les  particuliers 
en  état  de  faire  leurs  provifions 
dans  les  années  d'abondance;  puif- 
que  c'eft  autant  de  citoyens  qui 
ne  fe  refTentent  point  des  difettes, 
&  qui  dans  les  temps  de  calamité 
ne  tirent  point  leur  fubfiftancei 
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des  marchés.  On  eft  heureux  quand 
l'économie  des  particuliers  peut 
rendre  au  foulagement  de  l'Etat. 
On  peut  à  l'égard  du  froment  faire 
encore  plus ,  puifqu'il  eft  poiïible 
de  tourner  à  l'avantage  du  public 
les  grands  magafins  qui  auroient 
été  faits  dans  la  vue  d'un  profit 
perfonnel. 

Ces  confidérations  nous  ont  dé- 
terminés à  donner  les  plans  de 
plufieurs  efpeces  de  greniers,  pour 
que  chacun  puifle  choifir  celui  qui 
conviendra  a  fes  vues  &  à  la  fitua- 
tion  de  fa  fortune. 

Description  d'un  petit  grenier 
pour  la  fubfijîance  d'une  fa- 
mille. Pl.  V I. 

Le  grenier  repréfenté  (  Fig.  i 
&  i  >  )  n'eft  autre  chofe  qu'une 
cuve  femblable  à  celles  qui  fer- 
vent pour  les  vendanges  :  il  n'im- 
porte qu'elle  foit  cerclée  de  bois 
on  de  fer;  mais  les  joints  doivent 
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être  auflî  exa&s  que  s'il  étoit  quef- 
tion  de  contenir  quelques  liqueurs. 

Les  planches  du  fond  inférieur 
plieroient  fous  la  charge  du  fro- 
ment comme  fous  celle  du  raifin  , 
fi  elles  n'étoient  pas  foutenues  par 
des  chantiers  ou  pièces  de  bois 
quarrées  (a)  qui  doivent  cfoifer 
ces  planches  &  être  pofées  im- 
médiatement fous  elles.  Les  ton* 
'neliers  les  appellent  quelquefois 
des  coches ,  parce  qu'elles  font  en- 
cochées  ou  entaillées  vis-à-vis  le* 
douves  de  long  >  de  toute  Tépaif- 
feur  du  jable. 

Au  haut  des  planches  vertica- 
les ou  des  douves  de  long ,  il  y  a 
en  {b)  (  Fig.  i,  )  une  feuillure  pour 
recevoir  les  planches  ou  les  dou- 
ves du  fond  fupérieur  (c)  (  Fig.  2.  ) 
Quand  les  planches  verticales  qui 
forment  les  parois  de  la  cuve  font 
trop  minces  pour  y  pratiquer  la 
feuillure  dont  on  vient  de  parler, 
on  cloue  tout  autour  un  cercle  de 
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bois  fur  lequel  les  planches  dti 
fond  fupérieur  repofent  comme 
fur  des  fablieres. 

Pour  donner  plus  de  folidité  à  ce 
fond  fupérieur  fur  lequel  on  eft 
quelquefois  obligé  de  marcher  , 
on  met  par  deffous  les  planches 
(c)  dont  on  vient  de  parler  deux 
membrures  de  deux  pouces  ou 
deux  pouces  &  demi  d'épaiffeur 
qui  croifent  les  planches  &  qui 
repofent  par  le  bout  fur  des  taf- 
feaux:  ces  membrures  font  ponc? 
tuées  fur  la  figure  2. 

On  fait  à  différents  endroits  des 
ouvertures  (d)  de  4  à  y  pouces 
de  diamètre  aux  planches  (c);  el* 
les  fervent  à  laiffer  échapper  Pair 
quand  on  juge  à  propos  de  rafraî- 
chir le  grain  par  le  vent  des  fouf- 
flets  ,  précaution  qui  eft  fuperflue 
quand  on  a  bien  étuvé  le  froment  ; 
mais  elles  doivent  fe  fermer  exac- 
tement par  des  efpeces  de  bon- 
dons  (<?)  pour  qu'aucun  animal  ne 
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puiffe  entrer  dans  le  grenier. 

Dans  l'intérieur  de  la  cuve ,  lors- 
qu'on veut  faire  ufage  desfoufflets, 
on  pofe  fur  le  fond  d'en  bas ,  deux 
rangs  de  tringles  de  bois  ou  lam- 
bourdes qui  ont  chacune  environ 
deux  pouces  d  epaifTeur.  Ges  trin- 
gles fe  croifent  à  angles  droits  & 
forment  une  efpece  de  grillage 
(  F/g*.  3.)  On  cloue  fur  les  tringles 
(g  )  qui  recouvrent  les  autres  >  des 
lattes  jointives  comme  fi  l'on  vou* 
loit  faire  un  plafond ,  &  on  étend 
fijr  ces  lattes  un  fort  canevas  qui 
les  couvre  exa&ement  dans  touté 
l'étendue  de  la  cuve.  J  ai  mieux 
fait ,  j'ai  cloué  des  tôles  percées 
comme  des  grilles  de  rape  fur  les 
lambourdes. 

Les  deux  épaifleurs  des  tringles/ 
les  lattes  &  le  canevas  font  qu'il 
y  a  environ  4  pouces  &  demi  de 
diftance  du  fond  de  la  cuve  juf- 
quau  froment  qu'on  verfe  fur  le 
canevas:  cette  épaiffeur  eft  nér 
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ceflaire  pour  que  l'air  des  fouffletS 
puiffe  fe  diftribuer  par-tout. 

Si  Ton  croit  néceffaire  que  le 
froment  qu'on  met  dans  le  grenier 
foit  quelquefois  rafraîchi  par  de 
nouvel  air,  on  mettra  à  portée 
de  la  cuve  deux  petits  fouffiet» 
(h)  (  Fig.  2,  )  avec  un  porte-vent  (/) 
qui  aboutira  à  une  ouverture  qu'on 
pratiquera  au  fond  de  la  cuve. 

Sans  avoif  recours  à  aucune  ma- 
chine ,  un  homme  appliqué  au 
bout  du  levier  (/)  peut  ailément 
faire  jouer  les  foufflets.  Néanmoins 
il  eft  à  propos  d'éviter  de  faire  ce 
travail  à  bras  ;  car  j'ai  éprouvé 
qu'un ouvrier  même  de  bonne  vo- 
lonté ,  fe  rebute  bien-tôt  d'un  tra- 
vail dont  il  n'apperçojt  point  le 
fruit.  Si  Ton  mettoit  un  fort  Jardi- 
nier à  bêcher  de  Feau ,  quoique 
ce  fluide  réfiftât  moins  à  la  bêche 
que  la  terre  qu'il  laboure  ordi- 
nairement, on  le  verroit  bien-tôt 
rebuté  :  il  en  eft  de  même  de  celui 
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qu  on  charge  de  faire  mouvoir  les 
foufflets;  n'appercevant  point  le 
fruit  de  fes  peines ,  il  fe  rebute  Ôc 
fe  contente  bien-tôt  d'entendre  le 
bruit  des  foupapes:  cependant 
cela  ne  fuffitpasjil  faut  pour  ra- 
fraîchir le  froment,  que  les  dia- 
phragmes des  foufflets  parcourent 
vivement  toute  l'étendue  de  la 
caiffe :  ainfi  pour  s'aflurer  fi  lair 
traverfe  bien  le  froment,  il  fera  k 
propos  de  mettre  fur  les  ouvertu- 
res du  fond  fupérieur,  des  linges 
qui  s'élèveront  d'autant  plus  que 
l'air  en  fortira  plus  abondamment; 
ou  bien  on  fera  jouer  ces  foufflets 
par  une  manivelle  coudée  qu'on 
fera  tourner  avec  une  roue  creufc 
comme  celles  des  tournes- bro- 
ches dans  laquelle  un  homme  mar- 
cheroit  ;  peut  -  être  même  (  fi  la 
machine  étoit  bien  faite ,  )  pour- 
roit-on  fubftituer  un  gros  chien  ou 
une  chèvre  à  un  homme  :  ce  font- 
là  de  ces  petites  induflries  que 
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chacun  peut  &  doit  imaginer! 

Si  ce  grenier  avoit  neuf  pieds** 
de  diamètre  en  dedans  &  cinq* 
pieds  de  hauteur,  à  compter  de- 

f)uis  le  deffus  du  canevas  jafqu  à; 
a  feuillure  qui  reçoit  le  fond  fupé- 
rieur,il  contiendroit  300  pieds- 
cubes  de  froment.  Il  eft  évident 
qu'en  changeant  les  dimenfions- 
de  ces  greniers ,  on  peut  les  ren- 
dre propres  à  conferver  depuis» 
100  jufqu'à  600  pieds  cubes  de 
froment  ;  mais  paffé  ce  terme ,  je 
confeille  d'avoir  recours  au  gre- 
nier dont  je  vaisparlen 

Description  d'un  grenier  de  moyen* 
ne  grandeur,  pour  un  fermier  ou' 
un  Seigneur  qui  nya  pas  de  gros 
revenus  en  grains.  PI .  VI. 

Il  eft  évident  qu'il  pourra 
contenter  de  multiplier  les  cuves- 
dont  nous  Venons  de  parler,  &le 
grenier  dont  nous  voulons  parler* 
n'eft  autre  chofe  qu'une  grande- 
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<cai(Te  (F/g.  4,)  qui  aura,  fi  Ion 
veut ,  1 3  pieds  de  côté  fur  6  de 
liauteur. 

Elle  eft  formée  par  des  planches 
(  a  )  de  2  pouces  &  demi  d'épaif- 
feur  placées  les  unes  à  côté  des 
autres  à  plat-joint,  mais  elles  font 
retenues  &  forcées  les  unes  contre 
les  autres  par  des  moifes  (  b  )  qui 
qui  ont  environ  4  pouces  d'eq»  ar- 
xiffage,  qui  font  aflemblées  à  leur 
extrémité  (b)  par  de  forts  tenons 
&  de  grandes  mortaifes  ,  dans  lejP 
quelles  entrent  des  coins ,  qui 
étant  frappés  ferrent  fortement 
les  planches  de  long  les  unes  con- 
tre les  autres. 

On  donne  à  chaque  côté  un 
bombement  d'un  pouce  ou  un  pou- 
ce  &  demi,  pour  que  les  planches, 
au  lieu  de  rentrer  en  dedans ,  s  ap- 
pliquent contre  les  moifes. 

Les  planches  qui  forment  le 
fond  d'en  bas  font  reçues  par  leur 
.extrémité  dans  une  grande  rainure 
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ou  efpece  de  jable ,  &  foutenues 

ar  des  pièces  dw  bois  quarrées  (c) 
Fig.  6 ,  )  fembables  à  celles  qui 
font  cotées  (a)  (  Fig.  i .  ) 

Le  fond  fupérieur  eft  reçu  dans 
une  feuillure  qu'on  voit  en  (d) 
(Fig.  6 y)  &  foutenu  en  deffous 
par  des  traverfes  (e)y  enfin  on  y 
pratique  des  ouvertures  comme 
au-deflous  du  petit  grenier  dont 
nous  avons  parlé  plus  haut> 

La  figure  6  repréfente  la  cou- 
pe de  ce  grenier  pour  faire  voir 
le  double  rang  de  lambourdes  ,  les 
lattes  &  une  toile  de  crin  qu'on 
étend  pour  recevoir  le  froment. 

Cette  toile  doit  être  femblable 
à  celle  que  les  brafieurs  emploient 
pour  fécher  taur  grain:  on  en  trou- 
ve dans  la  plupart  des  grandes 
villes.  On  pourroit  fubftituer  à  la 
toile  de  crin  un  treillis  de  fil  de 
fer  ou  de  cuivre  femblable  à  celui 
des  cribles  inclinés  ;  rftais  comme 
cette  dépenfe  feroit  confidérable, 
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il  fuffit  d'employer  une  forte  toîle 
de  crin ,  ou  à  Ton  défaut,  une  claie 
cTofier  fort  ferrée,  femblable  à 
celles  qui  forment  les  tuyaux  de 
notre  étuve,  ou  des  feuilles  de 
tôle  piquées  comme  des  râpes. 

Si  Ton  donne  à  ces  greniers  ij 
pieds  de  côté  fur  6  de  haut,  ils 
contiendront  mille  pieds  cubes  de 
froment. 

>  Nous  ferons  remarquer  en  paf- 
fant,  qu'en  fuivant  Tufage  ordi- 
naire, il  faudroit,  pour  conferver 
ces  mille  pieds  cubes,  un  grenier 
de  j  8  pieds  de  longueur  fur  ip  de 
largeur  qui  auroit  onze  cents  pieds 
de  fuperficie. 

Pour  rafraîchir  le  froment ,  on 
établit  à  une  petite  diftance  du 
grenier  un  grand  foufflet ,  ou ,  en- 
core mieux, deux  moyens  (f)  {Pl. 
VI.  Fig.  f  &  6 9)  dont  les  diaphrag- 
mes font  mus  par  un  cheval  ou  un 
âne ,  au  moyen  d'une  machine  fort 
fimple  dont  voici  la  defcription. 
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(g)  Eft  un  arbre  tournant  pofé 
verticalement;  (A)  eft  un  levier 
Je  p  a  10  pieds  de  longueur,  à 
mefurer  depuis  le  centre  de  l'arbre 
tournant  jiifquau  milieu  de  la  pie- 
ce  de  bois  (  i  )  qui  fert  à  fupporter 
le  palonier  (/),  où  le  cheVal  eft 
attelé. 

L'arbre  tournant  {g)  emporte 
avec  lui  le  rouet  (m)  quia  environ 
j  pieds  &  demi  de  diamètre,  à 
compter  du  centre  des  dents  qui 
font  diamétralement  oppofées;  & 
ce  rouet  porte  48  dents  qui  en- 
grènent dans  la  lanterne  (n)  corn- 
pofé  de  fix  fufeaux.  Cette  lanterne 
fait  tourner  une  manivelle  coudée 
(0)  qui  fait  mouvoir  les  tringles 
qui  répondent  aux  diaphragmes 
des  foufflets* 

Toutes  ces  pièces  font  retenues 
par  un  bâti  de  charpente  (q)  qui 
aflujettit  aufli  les  foufflets  ;  car  il 
«ft  important  qu'ils  le  foient  ferme- 
ment. Chacun  donnera  à  cette 

charpente 
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charpente  la  forme  qu'il  jugera 
être  la  meilleure. 

Greniers  plus  grands  que  les  précê- 
cédents  qui  peuvent  convenir  à  des 
Seigneurs ,  à  des  Receveurs ,  à  de 
pentes  Communautés  ,&c.  Pl.  VIL 

Ces  greniers  confiftent  en  une 
tour  A  (Pioche  FIL  Fig.  1.  )  El- 
le peut  être  quarrée  ou  ronde.  Le 
deffous  de  cette  tour  eft  occupé 
par  une  cave ,  pour  deffécher  Pé- 
tage  où  doit  être  le  froment  :  le 
plancher  inférieur  de  cet  étage 
doit  être  élevé  de  4  ou  y  pieds ; 
au-defïus  du  t&rein. 

Le  vrai  grenier  ou  l'endroit  où1 
le  froment  eft  renfermé  fe  trouve 1 
compris  depuis  A  jufquen  B  >  &c 
a  dix  pieds  de  hauteur  y  compris' 
l'épaiffeur  des  lambourdes  ,  des^ 
lattes ,  de  la  toile  de  crin ,  pour 
qu'on  puiffe  mettre  le  froment  à 
huit  pieds  d'épaifleur. 

Àu-deffus  de  ce  grenier  eft  un 
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étage  qui  n'a  que  j  ou  j  pieds  & 
demi  de  hauteur  depuis  B  jufqu'à 
C.  C'efl  dans  cet  étage  que. font 
les  foufflets  &  les  trappes  qu'on 
ouvre  quand  on  évente  le  froment* 
D  eft  le  porte-vent. 

Le  deffus  de  cet  étage  eft  formé 
en  terrafTe  à  laquelle  on  ne  donne 
qu'un  pied  ou  un  pied  &  demi  de 
pente.  Cette  terrafTe  doit  être  faite 
avec  d'excellents  carreaux  ajoin- 
toyés  avec  du  lut  gras  ou  du  maf- 
tic,  comme  il  fera  expliqué  dans 
Farticle  fuivant. 

Sur  le  milieu  de  cette  terrafTe 
eft  établie  une  petite  tour  de  char- 
pente couverte  de  planches  min- 
ces comme  les  moulins  à  vent: 
elle  ne  doit  avoir  tout  au  plus  qué 
8  pieds  de  diamètre  fur  10  à  ii 
de  hauteur,  &  elle  eft  couverte 
d'un  toit  de  bardeau,  comme  les 
toits  des  moulins  qui  font  renfer- 
més dans  des  tours  de  maçon* 
nerie* 
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Ce  toit   auquel  répond  une 
queue     pour  le  tourner  au  vent, 
emporte  avec  lui  une  manivelle 
qui  a  un  coude  de  6  à  7  pouces, 
qui  doit  répondre  précisément  au 
centre  de  la  tour,  comme  on  le 
voit  en  F  (  Fig.  2.  )  Cette  manivelle 
porte  à  une  de  fes  extrémités  des 
ailes  obliques  à  peu  près  pareilles 
à  celles  des  moulins  ordinaires,  & 
au  moyen  du  coude  elle  fait  mou- 
voir dire£iement  &  fans  roue  ni 
renvoi ,  la  tringle  G  (  Fig.  2  >  )  de 
bois  ou  de  fer  qui  fait  haulTer  &C 
baiffer  le  diaphragme  du  fouffiet* 
On  pourroit  éventer  ce  grenier 
avec  un  manège  femblabie  à  celui 
qui  eft  repréfenté  Pl.  VI.  (  (  Fig.  5;  ) 
mais  j'ai  voulu  donner  une  idée  de 
Fapplication  des  ailes  des  moulin* 
ordinaires  à  nos  moulins  à  éven- 
ter. Àu  refte  on  peut  dîfpofer  ce 
petit  moulin  de  bien  des  façons  ; 
&  il  n'y  a  point  de  charpentier 
qui  concevant  qu'il  ne  s'agit  que 

S  ij 
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de  faire  mouvoir  les  foufflets  >  n'en 
imagine  une  qui  fatisfera  à  ce 
qu'on  defire. 

Mais  une  chofe  très-importan- 
te eft  de  renfermer  la  tour  où  eft 
le  grain  dans  un  bâtiment ,  de  forte 
qu  elle  y  foit  ifolée.  J'ai  éprouvé 
que  fans  cette  condition,  l'humi- 
dité pénètre  les  murs  les  plus 
épais  y  ce  qui  m'a  fait  donner  la 
préférence  aux  greniers  en  bois. 

Si  le  grenier  dont  il  s'agit  con- 
tenoit  une  ma(Te  de  froment  de 
18  pieds  de  diamètre  fur  8  de 
hauteur,  il  contiendroit  à  peu  près 
4000  pieds  cubes. 

M.  Haies  à  qui  j'avois  fait  part 
de  l'établiffement  de  mon  grand 
renier,  ne  pouvoit  pas  manquer 
e  s'intéreffer  au  fuccès  d'une  re- 
cherche auflî  utile.  Beaucoup  plus 
flatté  de  l'avantage  qui  en  devoit 
revenir  aux  pauvres,  que  d  un  ap- 
plication heureufe  du  foufflet  qu'il 
avoit  inventé,  il  m'en  témoigna 
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fa  fatisfa&ion  par  une  lettre  dans 
laquelle ,  après  m'avoir  fait  remar- 
quer que  les  moulins  horizontaux 
ont  peu  de  force ,  il  m'invitoit  à 
effayer  d'établir  mes  greniers  à 
portée  dune  rivière,  qui  faifant 
mouvoir  les  foufflets  avec  bèau- 
coup  plus  de  puiflance ,  mettrok 
en  état  de  rafftmbler  le  froment 
à  une  plus  grande  épaiffeur;  car 
il  n'eft  pas  douteux  qu'il  faut  plus 
de  force  pour  obliger  l'air  à  tra- 
verfer  un  tas  de  froment  fort  épaisj 
qu'un  qui  le  feroit  moins. 

Mais  fiTon  vouloit  fe  fervir  des 
ailes  ordinaires ,  on  pourroit  imi- 
ter ladifpofition  que  M.  Haies  leur 
a  donnée  à  l'établiffement  qu'il  a 
fait  à  Newgatte  (  la  principale  pri- 
fôn  dé  Londres)  pour  faire  mou- 
voir en  même  temps  deux  paires 
de  foufflets  établis  l'un  fur  l'autre , 
dont  les  diaphragmes  ont  chacun 
neuf  pieds  de  long  fur  quatre  pieds 
&  demi  de  largeur,  &  quiwpeu- 
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vent  chaffer  par  heure  fept  mille 
tonneaux  ou  deux  cents  quatre* 
vingt  mille  pieds  cubes  de  l'air  in- 
fefté  des  prifons. 

M.  Haies  fait  agir  fes  foufflets 
par  le  moyen  d'un  petit  moulin  à 
vent  établi  au-deflus  delà  prifon. 
Les  ailes  de  ce  moulin  font  au 
nombre  de  8  ,  &  n'ont  que  6  à  8 
pieds  de  longueur  ;  elles  font  avec 
Je  vent  un  angle  de  55  à  60  degrés 
(  Fig.  3.)  Nous  ferons  feulement 
remarquer  qu'il  nous  faut  beau- 
coup plus  de  puiffance  pour  obli- 
ger l'air  à  traverfer  un  tas  de  fro- 
ment affez  épais ,  qu'il  n'en  faut  à 
M.  Haies ,  qui*  ne  s'eft  propofé 
que  de  tranfporter  une maffe  dair 
d'un  lieu  à  un  autre» 

M.  Haies  m'a  envoyé  la  des- 
cription exa&e  de  la  machine  qu'if 
a  fait  conftruire  à  la  prifon  de 
Nfc\rgatte ,  je  compte  (a)  la  rendre 
publique;  mais  pour  notre  objet, 

(<a  )  Dan*  le  Jouraal  ŒconomiçiCr 
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il  fuffira  de  donner  le  plan  des  ailes 
qu'il  a  appliquées  à  fon  moulin  : 
je  crois  qu'on  en  peut  faire  ufage 
pour  nos  greniers,  en  augmen- 
tant les  ailes  proportionnellement 
.  à  l'effort  que  l'air  éprouve  pour 
traverfer  le  tas  de  froment  qu'oit 
veut  éventer.  On  pourra  les  faire  T 
par  exemple,  de  10  pieds  de  lon- 
gueur au  lieu  de  7  que  M.  Haies 
leur  a  donné  :  je  prie  cependant 
qu'on  ne  prenne  point  cette  lon- 
gueur des  ailes  pour  une  dimen- 
lion  précife  ;  car  n'ayant  point  fait 
exécuter  de  pareilles  ailes ,  je  ne 
fais  point  quel  en  peut  être  l'ef- 
fet. 

L'idée  fort  fuperficielîe  que  je 
viens  de  donner  du  grenier  de  mé- 
diocre grandeur ,  fuffira  pour  en 
établir  avec  facilité,  quand  on  au- 
ra la  defcription  détaillée  que  nous 
allons  donner  du  grenier  que  nous 
avons  fait  bâtir  au  château  de  De- 
nainvilliers  près  Pithiviers. 
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Description  a  un  grand  grenier  pour 
V  approvisionnement  d'une  petite 
Communauté ,  ou  d'un  Hotel-Dieu 
de  province. 

Quand  on  fe  propôfe  de  confer-  m 
ver  depuis  4  jufqu'à  ly,  20 %  2 y 
mille  pieds  cubes  de  froment,  il 
eft  à  propos  de  faire  jouer  les  fouf- 
flets  par  un  moulin  à  vent:  ou  par 
un  courant  d'eau ,  fi  l'on  en  a  la 
là  commodité.  Nous  avons  exécu- 
té le  moulin  à  vent,  dans  une  de 
nos  terres  qui  eft  fituée  en  Gâti- 
riois,  tout  auprès  de  Pithiviers.La 
defcription  que  nous  allons  don^  * 
ner  de  notre  grenier  fuffira  aux  ar- 
chite&es  pour  en  faire  conftruire 
de  beaucoup  plus  grands. 

Notre  grenier  eft  pratiqué  dans' 
une  tour  ronde  {PL  VÛh  Fig.  1,) 
d'environ  trente-deux  pieds  d'élé- 
vation depuis  la  terre  jufqu  a  la 
plate-bande  qui  foutient  i'égout  , 
fur  vingt-fix  pieds  de  diamètre  en 

dehors  • 
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;  dehors  des  murs ,  qui  étant  de  deux 
pieds  &  demi  d'épaiffeur,  laiffe  le 
î  diamètre  intérieur  de  21  pieds* 
:     Le  bas  de  cette  tour  (  Fig.  2,  ) 
eft  occupé  par  une  cave  voûtée  A , 
afin  que  l'étage  où  Ton  doit  met- 
tre le  froment  en  foit  plus  fec.  On 
voit  en  (a)  (  Fig.  1  &  3,)  Tefcaliei 
qui  y  conduit,  &  en  (b)  la  porte 
par  laquelle  on  entre  dans  cette 
cave  :  la  figure  3  en  repréfente  le 
plan  y  ainfi  A  en  eft  Fétendue  >  & 
(c)  le  foupirail. 
{     B  (Fig.  2  &  4,  )  repréfente  l'é- 
tage où  Ton  met  le  froment  :  c'eft- 
là  le  grenier  proprement  dit ,  qui 
a  en  dedans  vingt  &  un  pieds  de 
diamètre  &  dix  pieds  de  hauteur  du 
carreau  aux  foli ves  :  on  a  foin  que 
le  plancher  du  bas  de  ce  grenier 
foit  de  4  ou  $  pieds  plus  élevé  que 
le  niveau  du  terrein. 

On  voit  à  cet  étage  une  pierre 
plate  (  à  )  pofée  fur  le  carreau  :  el- 
le eft  deûinée  à  recevoir  le  bouc 
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du  montant  ou  étançon  (e)  (  Fig.  a,  J 
qui  fert  à  fortifier  le  plancher,  que 
la  charge  de  l'arbre  tournant,  du 
rouet  &  des  ailes,  dont  nous  parie- 
rons dans  la  fuite  pourroit  ébranler* 
(/,/)  font  les  lambourdes ,  les 
lattes  &  la  toile  de  crin  du  faux 
plancher  fur  lequel  pofe  le  fro- 
ment. La  figure  4.  repréfente  Iç 
plan  de  cet  étage  :  (g)  eft  une  ou- 
verture pour  recevoir  le  bout  du 
porte-vent  dont  on  parlera  dans 
la  fuite  ;  il  fe  divife  en  patte  d  oie 
fous  les  lattes ,  &  tient  lieu  de 
lambourdes. 

p  (h,t,)(Fig.i&f,)déCigT\ent 
Tefcalier  pour  monter  à  cet  étage. 
La  partie  (  h  )  expofée  à  l'air ,  eft 
en  pierre  :  la  partie  (/)  eft  en 
bois  &  renfermée  dans  un  petit 
bâtiment  pratiqué  pour  placer  les 
efcaliers  ;  (i)  eft  la  porte  pour 
entrer  dans  ce  bâtiment;  (m) 
eft  une  porte  pour  entrer  dans  l'é- 
tage des  foufflets.  Toutes  ces  cho- 
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fes  font  repréfentées  dans  le  plan, 

L'étage  B{Fig.  i ,  2  &  4)  eft 
doncdeftiné  à  être  rempli  comble 
de  froment  :  on  peut  le  féparer  en 
deux  parties  par  une  cloifon  qui  le 
traverie  pour  féparer  les  froments 
de  différente  qualité  &  de  différ 
rente  récolte. 

Ç  (  Fig.  2  )  eft  Pétage  du  deflus  du 
grenier  où  font  les  trappes  (n)  (  Figm 
2  &  y  y  )  par  lefquelles  on  emplit 
&  on  vuide  le  grenier;  (0)  les 
foufflets  &  le  rouage  qui  les  fait 
mouvoir.  Cet  étage  n'a  que  6  pieds 
de  hauteur. 

On  y  voit  un  arbre  vertical 
pofé  au  milieu  de  la  tour:  les  ai- 
les qui  font  à  l'étage  fupérieur  le 
font  tourner.  Cet  arbre  emporte 
avec  lui  un  rouet  qui  a  40  allu- 
chons  ;  il  engrené  dans  une  lan- 
terne qui  a  12  fufeaux;  &  cette 
lanterne  a  pour  axe  une  manivelle 

Tij 
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à  double  coude  qui  fait  jouer  deux 

grands  foufflets. 

Le  vent  des  foufflets  fe  réunit 
*n  (p  )  (  Fig.  i ,  )  &  au  moyen  du 
porte- vent  (p,q,)  (Fig.  i  )  il  eft 
porté  fous  le  faux  plancher ,  où  il 
le  répand  entre  les  lambourdes  : 
>  )  (  Fig* 1  &  y  )  font  des  fenê- 
tres qui  fervent  à  donner  de  l'air 
&  du  jour  à  cet  étage. 

Il  eft  bon  de  remarquer  que 
fous  les  trappes  (»)  il  y  a  unegriile 
de  fer  fermant  à  clef,  garnie  d'un 
treillis  de  fil  de  fer  afTez  ferré  pour 
empêcher  les  fouris  &  les  oifeaux 
d'entrer  dans  le  grenier  quand  les 
trappes  font  ouvertes  ;  avec  cette 
précaution  on  eft  encore  à  l'abri 
des  infidélités  que  le  gardien  pour- 
xoit  commettre. 

L'étage  D  (  Fig.  1  )  qui  a  i  j  ou 
* 1 6  pieds  de  hauteur  contient  les  ai- 
les horizontales  de  cette  efpece  de 
moulin,  qu'on  connoît  fous  le  nom 
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de  Moulin  à  la  Polonoije. 

S  (  Fig.  i,  2  &  6  }  font  des  piliers 
de  pierres  de  taille  qui  foutiennent 
le  toit,  &  qui  donnent  un  commen- 
cement de  direction  au  vent  qui 
doit  faire  tourner  les  ailes:  la  figure 
6  en  repréfente  la  coupe  :  (f  )  eft 
un  bâti  de  charpente  fur  Jeqûel 
on  cloue  des  planches  pour  for- 
mer des  efpeces  de  bajoyers 
deftinés  à  conduire  le  vent  fur  les 
ailes  qui  font  renfermées  dans  le 
polygone  (u)  (  Fig.  6  \  )  ainfi  le» 
piliers  de  pierres  de  taille  font 
avec  les  bajoyers  dont  on  vient* 
de  parler,  une  efpece  de  coin  dont 
la  pointe  répond  aux  angles  (u) 
da  polygone,  &  la  bafe  de  la 
circonférence  extérieure  de  la  tour* 
de  forte  qu'un  des  côtés  du  coin 
doit  être  tangent  à  un  cercle  qu'on 
imagineroit  tracé  dans  l'intérieur 
de  Tétoile  qui  porte  les  ailes  y. 

Si  l'étage  étoit  voûté  au-deffus 
des  foufflets >  on  pourroit  faire  une 

Tiij 
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grande  partie  des  bajoyers  en 
pierre  ;  mais  comme  au  grenier 
que  nous  avons  fait  bâtir,  cet 
étage  n'eft  qu'un  fimple  plancher  , 
nous  avons  fait  enforte  que  la  ma- 
çonnerie n'excédât  pas  en  dedans 
le  vif  du  mur. 

On  conçoit  encore  qu'on  pour- 
roit  faire  les  piliers  en  moellons  au 
lieu  de  lesfaire  en  pierres  de  taille, 
fur-tout  fi  le  diamètre  de  la  tour 
étoit  beaucoup  plus  grand  que 
nous  ne  l'avons  fait. 

Enfin  dans  les  endroits  où  le 
bois  eft  plus  commun  que  la  pier- 
re ,  on  pourra  faire  les  piliers  & 
les  bajoyers  en  bois. 

Mais  on  doit  remarquer  à  l'é- 
gard des  bajoyers  ,  qu'une  partie 
eft  dormante,  &  que  l'autre  qui  eft 
fufpendue  par  des  pentures  &  des 
gonds,  forme  de  vrais  contre- 
vents, qui  étant  ouverts  fervent 
à  diriger  le  vent  fur  les  ailes  ;  êc 
quand  ils  font  fermés  &  rabattus 


Digitized  by 


de  Conservation.  22? 

fur  les  traverfes  du  polygone  (u  ), 
ils  empêchent  le  vent  &  la  pluie 
de  donner  furies  ailes  y  qui  alors 
font  exaâement  renfermées. 

Comme  dans  la  hauteur  du  gre- 
nier il  y  a  trois  rangs  de  traverfes 
ou  trois  polygones  y  femblables  à 
celui  qui  eft  repréfenté  (u)  (  Fig.  6,  ) 
les  contrevents  ne  peuvent  être 
ébranlés  par  le  vent  quand  ils  font 
fermés  :  le  jeu  des  contrevents  eft 
repréfenté  (Fig.  6 ,)  par  des  lignes 
courbes  ponâuées. 

Pour  expliquer  la  fituation  des 
ailes,  je  fuppofe  les  contrevents 
ouverts  ,  quoiqu'ils  foient  fermés 
dans  la  figure  i ,  &  je  demande 
qu'on  imagine  que  fur  l'arbre  tour- 
tant  &  vertical  (e  Fig.  2  )  on  ait 
afTemblé  haut  &  bas  deux  étoiles  de 
légère  charpente  #  ou  de  menuife- 
rie  femblable  à  celle  qui  eft  repré^ 
fentée  par  (  x ,  Fig.  6>  )  &  dont  la 
coupe  fe  voit  (  x }  Fig.  z  :  )  les  feu* 
les  faces  (y  >  y)  de  ces  étoiles 

Ulj 
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{Fig.  6 y)  font  revêtues  de  plan- 
ches minces ,  comme  on  le  voit 
(y,y>  Fig.  *;)  ainfi  le  refte  n'eft 
qu'un  bâti  pour  donner  de  la  foli- 
dité  à  la  branche  (y>y>  Fig.  d,) 
qui  fupporte  les  planches  mince9 
ou  les  ailes. 

Z>  (  Fig.  6,  )  eft  une  trappe  pour 
paffer  de  l'étage  Cou  font  les  fou£ 
des  flets(F/£.  2)  dans  l'étage  D 
ailes  (Fig.  1  ) . 

Comme  les  piliers  de  pierres  de 
taille  S  Scies  bajoyers  (f)  laiffent 
entr'eux  beaucoup  d'efpace,  la 
pluie ,  chaffée  par  le  vent ,  tombe 
néceffairement  fur  le  plancher  de 
cet  étage  ;  ainfi  il  faut  le  bomber, 
pour  que  l'eau  fe  rende  fur  les  ta- 
blettes de  pierres  de  taille  qui  font 
entre  les  piliers  ;  &  ce  plancher 
doit  être  impénétrable  à  l'eau.  Il  en 
coûteroit  trop  de  le  revêtir  de 
plomb  ;  il  fuffit  de  le  carreler  avec 
des  carreaux  bien  cuits  &  fort  durs 
qu'on  pofe  à  l'ordinaire  fur  une 
aire  de  plâtre  ou  de  mortier}  mais 
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on  doit  avoir  foin  d'ouvrir  ou  de 
nettoyer  les  joints  pour  les  remplir 
d'un  des  maftics  fuivants. 

Ma  ST  1C  GRAS. 

On  met  dans  un  grenier  de» 
pierres  de  chaux  fortant  du  four  : 
au  bout  de  quelque  temps  on  les 
trouve  réduites  en  une  poufliere 
très-fine  qu'on  mêle  aveG  autant 
de  bon  ciment  paffé  au  tamis  de 
crin,  &  on  gâche  ce  mélange 
avec  de  Phuile  de  noix,  d'œillette 
ou  de  lin;  n'importe,  pourvu  que 
ce  foit  une  huile  ficcative  :  Topé- 
ration  la  plus  effentielle  eft  de  bien 
corroyer  cette  efpece  de  mortier 
en  le  battant  long-temps  dans  une: 
grande  auge  de  bois  ou  de  pierre 
avec  un  morceau  de  fer  A  qui  a 
un  affez  long  manche  B  (  lig.  7.  } 

Lorfqu'on  veut  employer  ce 
martiales  joints  étant  bien  net- 
toyés, comme  nous  avons  dit, 
on  les  frotte  avec  un  pinceau  im^ 
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bibé  d'huile;  &  avec  une  petite 
truelle  ou  une  lame  de  couteau, 
on  les  remplit  de  ce  maftic,  en 
l'appliquant  comme  les  vitriers 
font  pour  les  carreaux  de  verre  : 
on  pourroit  encore ,  fans  s'expo- 
fer  à  une  grande  dépenfe ,  em- 
ployer leur  maftic ,  qui  fe  fait  avec 
du  blanc  dç  cérufe  &  de  l'huile 
de  lin  ;  il  eft  feulement  important, 
comme  pour  celui  dont  je  vais 
parler ,  de  choîfir  un  temps  chaud 
&  fec. 

Mastic  résineux. 

On  fait  fondre  &  cuire  dan» 
une  chaudière  de  fer  fondu ,  deux 
parties  de  réfine,  une  partie  de 
poix  noire  &  une  demi-partie  de 
graiffe,  à  laquelle  on  ajoute  ce 
qu'il  faut  de  ciment  fec  &  tamifé  , 
pour  donner  de  la  confiftance  à  ce 
maftic  :  fi  on  le  trouve  trop  gras  , 
on  y  ajoute  de  la  réfine  ;  s'il  eft 
trop  fec  on  augmente  la  dofe  de 
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lagraifle,  ou  on  y  mêle  un  peu 
de  poix  noire, 

La  façon  d'employer  ce  maftic 
eft  de  le  verfer  tout  chaud  &  bien 
fondu  dans  les  joints  ,  &  de  lifler 
Ou  unir  la  fuperficie  avec  un  fer 
chaud,  femblable  aux  carreaux  que 
les  tailleurs  emploient  pour  rabat- 
tre leurs  coutures. 

* 

Mastic  de  Rouille. 

Si  le  carreau  étoit  fort  dur,  on 
pourroit  encore  former  les  joints 
avec  un  maftic  fait  avec  de  la  li- 
maille de  fer  6c  du  vinaigre.  Pour 
cet  effet  on  prend  de  la  limaille  non 
ïouiljée  &  ramaffée  fur  l'établi  des 
ferruriers  :  on  la  fait  rougir  fur  le 
feu  dans  une  poêle  pour  brûler  la 
poulfiere  qui  y  eft  mêlée;  &  la 
limaille  étant  encore  chaude ,  on 
verfe  deffus  alTez  de  vinaigre  pour 
en  faire  une  efpece  de  mortier 
dont  on  remplit  les  joints  :  on  en 
ûnit  la  furface  avec  une  petite 
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truelle  qu'an  trempe  de  temps  eti 
temps  dans  du  vinaigre.  , 

Il  faut  que  le  haut  de  l'étage  otr 
font  les  ailes  foit  plafonné  avec 
des  planches  au  avec  du  plâtre  y 
afin  que  le  vent  n'endommage 
point  la  couverture ,  &  qu'en gii£ 
lant  furie  plafond,  il  n'éprouve 
point  de  réflexians  qui  pourroienfc 
ralentir  le  jeu  des  ailes. 

Pour  foutenir  la  charpente,  on 
met,  d'un  pilier  à  l'autre  ;  deux 
pièces  de  bois  en  forme  de  lin- 
teau: celle  du  dehors  eft  circulaire 
par  fa  face  extérieure  pour  former 
larrondiffement  de  l'égout. 

En  jettant  les  yeux  fur  la  figure 
6 ,  on  voit  que  par  la  difpofitioir 
des  bajoyers  ,  le  vent  ne  peut 
agir  que  fur  un  côté  des  ailes*  Si  i 
par  exemple,  le  cours  du  vent 
cft  fuivarit  la  direâion  des  hachu-  , 
res  (i,  /,)  tous  les  filets  ou  entre- 
ront dans  le  moulin  fuivant  une 
jdkedion  propre  à  faire  tourner  les 
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jailes  de  (1)  en  (/,  )  ou  bien  ils  fe^- 
xont  détournés ik  inutiles, de  forte 
<ju'aucun  ne  pourra  agir  fuivant 
la  dire£tion Mais  ces  fortes 
xle  moulins  horizontaux  ne  peu?* 
vent  pas  avoir  beaucoup  de  puif- 
fancé ,  non -feulement  parce  que 
les  ailes,  parleur  mouvement  évi* 
tent  une  partie  de  l'a&ion  du  vent, 
mais  encore  parce  que  la  face  po£ 
térieure  des  ailes  frappe  une  maffe 
d'air  qui  retarde  leur  mouvement. 

Néanmoins  notre  moulin  afuffi- 
famment  de  force  pour  faire  jouer 
deux  foufflets  ,  pour  peu  que  le 
vent  foit  frais  ;  mais  rien  n'ernpé- 
cheroit  qu'on  n'appliquât  à  notre 
grenier  les  ailes  obliques  des  mou* 
tins  ordinaires ,  comme  nous  Ta*, 
vons  dit  plus  haut  page  207. 

Les  raifons  qui  nous  ont  engagés 
à  nous  fervir  du  moulin  à  la  Polo- 
noife  font  >  qu  il  eft  toujours  orien- 
té ;  qu'on  eft  difpenfé  de  tendre  & 
4e  ployer  les  toiles }  ôc  que  notant 
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pas  expofées  à  un  travail  continuel, 
les  ailes  font  à  couvert  ;  au  lieu  que 
celles  du  moulin  ordinaire  font  ex- 
pofées au  vent  qui  rompt  les  ver- 
ges ,  &  à  la  pluie  qui  pourrit  la  tête 
de  l'arbre  tournant.  Néanmoins  on 
pourra ,  fi  Ton  veut ,  fe  fervir  des 
ailes  repréfentées  dans  la  Planche 
VIL 

Nous  avons  propofé  plus  haut 
de  faire  jouer  les  foufflets  tantôt 
par  des  hommes  >  tantôt  par  des 
animaux  de  trait  ;  nous  venons  d'in- 
diquer comment  on  peut  profiter 
de  l'aâion  du  vent  :  il  eft  évident 
que  fi  Ton  pouvoit  difpofer  d'un 
petit  ruiffeauj'a&ion  de  Veau  feroit 
préférable  à  tous  les  autres  moteurs 
dont  nous  venons  de  parler  ;  & 
qu'une  roue  à  aubes  fuffiroit  pour 
faire  jouer  plufieurs  grands  fouf- 
flets. 

Tout  étant  difpofé  comme  nous 
l'avons  expliqué,  on  emplit  conv 
ble  jufqu'au  plancher  l'étage  B  (%• 
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a  )  avec  du  froment  bien  nettoyé  & 
defféché  par  l'étuve ,  &  on  ferme 
les  trapes  (  »  )  qui  font  à  l'étage  C. 
Quand  on  veut  rafraîchir  le  froment 
on  ouvre  les  contrevents  (  u  )  de 
l'étage  D  (  Fig.  1  ),  &  les  trapes  (n) 
de  j'étage  C(  Fig.  2),  alors  pour  peu 
qu'il  fafle  de  vent  les  ailes  (  y)  tour- 
nent, les  foufflets  (0)  jouent,  le  vent 
qu'ils  produisent  fe  réunit  dans  un 
même  canal  (p)  (  Fig.  j,)  &  au 
moyen  du  porte-vent  (/>,  ej  )  (  Fig, 
l ,  )  il  entre  fous  les  lambourdes 
par  le  canal  (  g  )  (  Fig.  4  :  )  enfin  il 
traverfe  toute  la  mafTe  de  froment 
&  fort  par  les  trappes  ;  ce  qu'on 
rend  fenfible  en  étendant  une  nap- 
pe fur  l'embouchure  des  trappes, 
car  on  la  voit  fe  foulever  à  tous 
les  coups  de  foufflets. 

Lorfque  le  froment  eft  fuffifam- 
ment  rafraîchi ,  on  ferme  les  con- 
trevents de  l'étage  D,&  les  trappes 
de  l'étage  C;  ainfi  le  feoment  refte 
exactement  renfermé  jufqu'àc  ce 
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qu'on  juge  à  propos  del'é  venter  de 
nouveau. 

En  fuppofant  que  le  grenier  , 
<îont  nous  venons  de  donner  la  de£ 
cription,ait  de  diamètre  vingt  &  un 
pieds  dans  œuvre  ,  &  que  le  fro- 
ment y  foit  rais  à  huit  pieds  de  hau* 
teur  ,  il  contiendra  à  peu  près  cinq 
mille  quatre  cents  pieds  cubes.Cet 
te  quantité  de  froment  difpofée  à 
l'ordinaire  ne  tiendroit  pas  dans 
toute  la  face  du  bâtiment  depuis 
une  croupe  jufquà  l'autre  de  ta 
planche  IX. 

.  * 
Projet  d'un  grand  établijjement  de 
greniers  pour  l '  approviftonnement 
d'un  hôpital ,  &  même  d'un  ville» 
Planches  IX,  &  X. 


Pour  prendre  d'abord  une 
générale  de  cet  établiffement  de 
greniers ,  il  faut  fè  repréfenter  une 
cour  A  l  Pl.  IX,  Ftg.  i ,  )  de  24 
toifes  en  quarré  tout  entourée  de 
bâtijnents,  aux  angles  de  laquelle  il 

l 


de  Conservation.  233 

y  a  quatre  tours ,  femblables  à  celle 
qui  a  été  décrite  dans  l'article  pré- 
cèdent. 

Chaque  çour  contient  un  mou-, 
lin  qui  fournit  de  l'air  à  neuf  gre- 
niers, dont  un  eft  dans  la  tour  mê- 
me ;  deux  dans  les  parties  de  bâti- 
ment B  (  Fig.  1  ,  )  deux  dans  la  par- 
tie C  y  deux  enZ),&  deux  en  E. 

Au  milieu  F  de  chaque  corps  de 
bâtiment  eft  une  étuve  ;  à  côté  de 
chaque  étuve  deux  portes  charre- 
tières ,  fous  lefquelles  entrent  les 
charrettes  chargées  de  froment  ; 
deforte  qu'on  monte  commodé- 
ment les  facs  ,  au  moy  en  d'un  treuil 
&  d'un  moulinet  établi  dans  les 
greniers  de  dépôt  qui  occupent  le 
premier  étage.  Car  les  greniers 
de  confervation  &  les  étuves  n'oc- 
cupant que  le  raiz-de-  chauffée  ,  le 
grenier  de  dépôt  règne  fur  tous  les 
bâtiments  ;  il  eft  feulement  inter- 
rompu par  l'étage  des  tours  où  font 
les  foufflets  x  auxquelles  il  y  a  de* 
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portes  pour  former  une  communi- 
cation de  plain-pied  entre  tous  ces 
grands  greniers. 

Les  lignes  ponâuées  marquent 
une  enceinte  de  murailles  qui  doit 
renfermer  tous  les  bâtimens  :  on 
voit  à  une  petite  diftance  de  ce  mur 
en  dedans  >  des  dez  de  pierres  de 
taille  II  (PL  X)(ur  lefquels  s'élè- 
vent des  piliers  pour  des  hangars 
où  Ton  met  le  bois  de  i'étuve. 

La  figure  2  repréfente  l'éléva- 
tion d'un  des  quatre  corps  de  logis 
vu  de  face  avec  la  coupe  de  deux 
autres.  A  eft  une  porte  qui  conduit 
à  l'étuve  établie  au  milieu  de 
chaque  bâtiment  &  à  un  efcalier 
qui  mené  au  grenier  de  dépôt. 

Comme  à  mefure  que  le  froment 
fort  de  de  l'étuve  il  faut  le  remon- 
ter dans  les  greniers  de  dépôt ,  il 
y  a  à  côté  des  étuves  un  corridor 
affez  large ,  &  au  plancher  qui  le 
couvre  une  trappe  avec  un  mouli- 
net dans  le  grenier  de  dépôt  pour 
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monter  commodément  ôc  promp* 
tement  les  facs  de  froment  étuvé. 

B ,  font  des  portes  charretières 
où  entrent  les  charrettes  chargées 
de  froment  :  les  facs  fe  montent 
encore  dans  le  grenier  de  dépôt 
avec  un  moulinet.  * 

La  partie  CD  de  ce  bâtiment 
renferme  au  raiz-de-chaufTée  deux 
greniers  de  confervation  ;  il  y  en 
a  au/fi  deux  dans  le  bâtiment  £F. 

Les  tours  G  font  quarrées  jufqu  à 
Tégout  des  bâtiments  ;  à  cette  hau- 
teur les  angles  font  arrondis  par  des 
trompes  de  pierres  de  taille  ,  de 
forte  que  l'étage  des  foufflets  qui 
eft  de  plain  pied  avec  le  grenier  de 
dépôt ,  eft  rond. 

Chaque  corps  de  logis  a  5 1  pieds 
de  largeur,  hors  œuvre ,  fur  jo 
toifes  de  longueur  y  compris  les 
tours. 

Les  greniers  de  confervation 
régnent  dans  toute  Pétendue  du 
bâtiment  H,  H:  ils  doivent  être 

Vij 
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percés  de  lucarnes  des  deux  cbtés} 
pour  nettoyer  plus  parfaitement 
le  froment ,  comme  nous  lavons 
dit  dans  le  chapitre  III. 

Les  coupes  1  >I  font  voir  des 
caves  voûtées  pour  rendre  les  gre- 
niers plus  fecs  ;  ces  caves  tout-à- 
fait  inutiles ,  à  moins  qu'on  ne  s'en 
fervît  pour  mettre  le  bois  de  Pétu- 
ve,  feroient  très-avantageufes  à  un 
hôpital  ;  &  une  ville  pourroit  les 
louer  fans  avoir  rien  à  craindre  du 
feu. 

A  quatre  ou  cinq  pieds  au-defTus 
du  niveau  du  terrein,  plus  ou  moins  ♦ 
fuivant  que  le  terrein  eft  fec  ou  hu- 
mide ,  font  les  greniers  de  confer- 
vation ,  qui  ont  chacun  vingt  pieds 
en  quarré  fur  onze  de  hauteur,  afin 
que  le  froment  y  puiffe  être  mis  à 
dix  pieds  d'épailTeut. 

Tous  les  murs  doivent  avoir  $ 
pieds  d'épaifleur  pour  réfîfter  à  la 
pçulTée  des  grains ,  &  être  bâtis  en 
ton  mortier  de  chaux  &  de  fable , 
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Stvec  du  moellon  de  pierre  dure  ;  it 
n'y  aura  en  pierres  de  taille ,  que 
les  corniches ,  les  encoignures  fie 
les  tableaux  des  portes  &  des  croi* 
fées. 

Gomme  lescroifées  ne  fervent 
qu'à  éclairer  un  corridor  dont  nous 
allons  parler  ,  on  les  peut  faire 
beaucoup  plus  petites  qu'elles  ne 
font  représentées  dans  le  plan 
(  Planche  X.  ) 

A  côté  des  greniers,  on  voit  un 
petit  corridor  qui  règne  le  long  de 
tous  les  greniers  ;  c'eft  dans  ces 
corridors  que  paffent  les  porte- 
vents  y  &  que  font  établis  les  regif 
très  pour  qu'on  puiffe  vifiter  fi  l'air 
ne  fe  perd  pas  par  quelque  endroit* 

Il  fera  à  propos  de  placer  les  ga- 
leries d,  d>  &c.  du  côté  du  vent 
d'Oueft.ouduSud-Oueft  d'où  la 
pluie  vient  le  plus  ordinairement  ; 
parce  qu'il  eft  d'expérience  dans 
ces  pays- ci  que  les  appartements 
font  toujours  beaucoup  plus  hupii- 
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des  du  côté  du  vent  de  Sud  6c 
d'Oueft  que  du  côté  du  Nord  &  de 
rEft.  Ainfi  on  parviendra  à  rendre 
les  greniers  plus  fecs  en  plaçant  > 
autant  que  faire  fe  pourra  ,  les  ga- 
leries d  ,  à  y  du  côté  qui  eft  le  plus 
expofé  au  grand  vent  &  à  la  pluie. 

On  peut  faire  les  porte -vents  , 
en  bois  ou  en  plomb  ,  &  même 
avec  des  tuyaux  de  grès  ;  pourvu 
que  Pair  ne  fe  perde  pas  ils  feront 
bons.  Mais  il  eft  avantageux  que 
les  porte-vents  communiquent  par 
trois  tuyaux  dans  chaque  grenier  , 
comme  on  le  verra  dans  la  figure 
3  ,  ôc  que  chaque  embranchement 
ait  un  regiftre  particulier. 

Les  regiftres  font  formés  par  une 
pêie  de  bo's  garnie  de  cuir,  qui 
entre  exactement  dans  des  coulif- 
fes. 

Il  fera  bon  que  les  porte-vents 
foient  ifoiés  ;  ils  en  feront  moins 
expofés  à  la  pourriture  ;  on  fera  en 
état  de  mieux  vifiter  fi  le  vent  s'é- 
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chappe  par  quelque  endroit;  &  les 
regiftres  en  feront  plus  aifés  à  pla? 
cer. 

On  voit  au  deflus  des  greniers 
de  confervationla  coupe  des  gre- 
niers de  dépôt:  il  eft  inutile  que  le 
deflus  des  greniers  de  confervatioa 
foit  voûté  ;  car  en  jettant  les  yeux 
fur  la  Planche  X,  on  verra  une 
quantité  de  murs  de  refend  qui 
contribuent  beaucoup  à  la  folidité 
de  ces  planchers  qu'il  faut  néan* 
moins  fortifier  par  de  bonnes  pou-» 
très. 

Il  y  a  au  raiz-de-chauffée  de  la 
tour  y  un  grenier  de  confervation  : 
au-deflïis  eft  l'étage  des  foufflets 
qui  a  1 8  pieds  d'élévation ,  ce  qui 
permettra  d'en  voûter  le  deflus,  & 
au  moyen  de  cette  voûte,  on  pour- 
ra faire  les  bajoyers  en  pierre  ju£ 
qu'à  la  naiflance  des  contrevents  , 
comme  nous  l'avons  fait  remar- 
quer dans  l'article  précédent. 

Au-deflus  des  foufflets  eft  1« 
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moulin  à  la  Polonoife  ou  horîzoiîP 
tal.  Il  fera  néceflkire  de  doimer  aux 
ailes  au  moins  20  pieds  de  hauteur 
pour  qu  eHes  puiflent  faire  jouer 
deux  lanternes  &  quatre  foufflets  ? 
car  comme  chaque  moulin  doit  ra-' 
fraîchir  neuf  greniers  il  fautr  multi-* 
plier  les  foufflets.  Lorfque  le  vent 
fera  foible,  on  pourra  débrayer  unef 
lanterne  pour  foulager  le  moulin 
qui  n'aura  plus  à  faire  jouer  que 
deux  foufflets. 

•  Maintenant  on  peut  fe  former 
une  idée  de  ces  grands  greniers  ? 
puifqu'il  n'y  a  qu'à  fe  repréfenter 
quatre  faces  de  bâtiment  >  chacune 
femblable  à  celle  qui  eft  repréfen- 
tée  (  Pl.  IX  ,  Figure  2  )  &  qui  font 
difpofées  les  unes  à  Pégarddes  au- 
très,  comme  on  les  voit  a  vue  d  01- 
feau  (  Fig.\  ;  )  mais  l'explication  du 
plan  (  PL  X  )  achèvera  d'éclaircir 
les  idées  :  on  y  voit  une  partie  du 
plan  des  greniers  qui  font  repré- 
sentés fur  la  Planche  IX  figure  1. 
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A  y  le  lieu  ouefiTétuve:  (a)  l'ë- 
tuve  :  {b)  Tefcalier  pour  monter  au 
grenier  de  dépôt. 

B,  Les  portes  charretières. 

CDEF,  Les  greniers  de  con- 
fervation.  (c)  L'extrémité  des  por- 
te-vents dans  les  greniers,  {d)  Les 
cprridors  dans  lesquels  doivent  ré- 
gner les  porte-vents ,  &  par  les- 
quels on  ouvrira  les  regiftres.  (e) 
Petits  efcaliers  pour  monter  les 
quatre  pieds  dont  les  greniers  font 
plus  élevés  que  le  raiz-de-chauf- 
lée.  (/  )  Les  fenêtres  qui  éclai- 
rent les  corridors. 

K  9  La  porte  charretière  par  la-, 
quelle  feule  peuvent  entrer  &  for- 
tir  les  voitures. 

FFyHHy  mur  de  clôture  qui 
renferme  tous  les  greniers.  Il  fait 
arriere-corps  de  cinq  pieds  fur  les 
bâtiments,  pour  qu'on  puifTe  apper- 
cevoir  des  greniers  de  dépôt  fi 
quelque  mai  intentionné ,  ou  in- 
confidéré  fait  du  feu  ou  d'autres 
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manœuvres  qui  puiffent  endom^ 
mager  ce  précieux  dépôt» 

1,1,  Hangar  qui  doit  fervir  ? 
mettre  le  bois  pour  l'étuve ,  fup- 
pofé  qu  on  ne  veuille  pas  le  renfej> 
mer  dans  les  caves. 

On  pourra  faire  au  milieu  de  la 
grande  cour ,  qui  a  24  toifes  en 
quarré  >  un  logement  pour  le  gar- 
dien, afin  d'éviter  les  accidents  du 
feu. 

Nous  avons  dit  (  page  a  3  6 .  )  qu'il 
faut  que  le  plancher  des  greniers 
foit  établi  à  quatre  pieds  au-deflu$ 
du  niveau  du  terrein.  Cela  fera  or- 
dinairement fuffifant;  mais  fi  Ton 
bâtiffoit  ces  greniers  dans  des  ter- 
reins  qui  laiffent  échapper  beau- 
coup de  vapeurs,  il  feroit  à  propos 
de  tenir  les  planchers  cinq  &  mê- 
me fix  pieds  au-defTus  du  terrein  ; 
&,  autant  qu'on  le  pourra,  nos  gre- 
niers doivent  être  placés  fur  un  ter- 
rein élevé  :  il  faut  encore  avoir  la 
précaution  de  paver  le  tour  de# 
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bâtiments ,  pour  tenir  les  greniers 
dans  un  état  de  féchereffe  ,  qui  eft 
abfolumentnéceflaire  pour  la  par- 
faite confervation  des  grains. 

Il  s'enfuit  donc  ,  comme  nou» 
lavons  dit  dans  plufieurs  endroits 
de  cet  Ouvrage  ,  qu'il  ne  faut 
mettre  le  grain  dans  nos  gre- 
niers faits  en  maçonnerie  >  qu« 
quand  on  fera  bien  certain  que  la 
maçonnerie  eft  parfaitement  feche; 
&  comme  les  murs  neufs  &  épais 
font  fort  long-tems  à  perdre  toute 
leur  humidité, les  Particuliers  qui 
voudront  jouir  promptement  de 
nos  greniers  ,  feront  bien  de  les* 
faire  conftruire  en  bois  comme 
ceux  de  la  Planche  VI.  Tig.  4; 
&  fi  ces  greniers  en  bois  font 
aufli  grands  que  ceux  en  pierres 
de  la  Planche  X.  il  faudra  em- 
ployer des  membrures  de  trois 
pouces  &  demi  ou  4  pouces  d'é- 
paiffeur. 

Il  n'eft  pas  douteux  qu'on  pour- 
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roit  faire  aufïi  en  bois  les  grenier* 
pour  les  grands  magafins  ,  en  ce 
cas  on  placeroit  de  grandes  cailles 
femblables  à  celles  qui  font  repré* 
fentée?  Pl.  VI.  Fig.^y  aux  endroits 
défignées  par  les  lettres  c}  c  Pl.  X* 
Elles  feroient  alors  établies  fur  des 
chantiers  élevés  de  deux  à  trois 
pieds  au-deffus  du  niveau  du  ter* 
lein  ;  &  comme  on  fupprimeroit  le 
çontre-mur  qui  borde  le  corridor, 
la  largeur  du  bâtiment  pourroit 
être  diminuée  au  moins  de  trois 
pieds. 

On  feroit  bien  encore  de  ména«? 
aager  aux  murs  des  faces  >  tant  du 
dedans  de  la  cour  que  du  dehors  , 
4e  petites  fenêtres  ou  des  efpeces 
4e  foupiraux  qu'on  ouvriroit  dans 
les  temps  de  féchereffe  pour  deffé- 
cher  les  caifTes  qui  contiennent  le 
grain  ;  car  fi  ces  çaifTes  étoient  pla* 
cées  dans  un  lieu  renfermé  comme 
feroit  un  cellier,  elles  courr oient 
rifcjyç  de  pourrij:  en  peu  fie  temps. 
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t)ans  le  cas  où  Ton  feroit  les  gre- 
hiers  en  bois,  les  caves  qui  occu* 
pent  le  deflbus  du  bâtiment  ne 
pourroient  qu'être  fort  utiles  pour 
de/lécher  le  lieii  où  les  caiffes  fe- 
roient  renfermées  ;  mais  dans  les 
endroits  d  où  il  ne  tranfpire  pas 
beaucoup  d'humidité,  on  pourroit 
épargner  la  dépenfe  qu'exigent  des 
caves  qui  font  fort  étendues,  quoi* 
que  dans  la  plupart  des  Villes  on 
trouve  à  les  louer  avantageuse- 
ment. 

La  commodité  de  pouvoir  em- 
plir fur  le  champ  les  greniers  faits 
en  bois  ,  &  l'avantage  d'avoir  des 
greniers  plus  fecs ,  pourra  engager 
plufieurs  perfonnes  à  préférer  cet- 
te conftruftion  à  celle  en  pierres. 
>  On  ne  donne  ce  projet  que  pour 
faire  mieux  comprendre  la  difpo- 
fition  de  nos  greniers;  car  chaque 
archite&e  pourra  difpofer  les  bâti- 
timents  convenablement  pour  le 
lieu  6c  la  commodité  des  perfon- 
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nés  qui  les  feront  conftruire.  Mais 
pour  fixer  encore  plus  les  idées  , 
nous  allons  faire  un  parallèle  de 
notre  grenier  avec  celui  qu'on  a 
conftruit  à  Lyon  >  &  qu'on  nomme 
de  Vabondance. 

Depuis  la  première  édition  de 
ce  Traité ,  j'ai  continué  à  faire 
des  expériences  pour  eflayer  de 
trouver  une  méthode  encore  plus 
fimple  de  conferver  les  grains  ;  & 
comme  j'ai  remarqué  que  le  jeu 
des  foufflets  détournoit  beaucoup 
de  gens d'adopter  notre  méthode , 
j'ai  éprouvé  que  du  grain  étuvé  à 
110  degrés  du  thermomètre  de 
M.  de  Réaumur ,  donnoit  de  bon 
pain,  &  que  du  froment  étuvé 
entre  80  &  90  degrés,  fe  confer- 
voit  à  merveille,  fans  le  fecours 
des  foufflets.  J'ai  adopté  une  nou- 
velle méthode  qui  eft  détaillée 
dans  les  Additions  à  ce  Traité* 
Au  moyen  de  cette  méthode  que 
nous  éprouvons  depuis  10  à  îa 
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ttns  ,  la  confervation  eft  infiniment 
Amplifiée,  &  on  ne  fauroit  y  op- 
pofer  que  l'habitude  &  une  routU 
ne  tout-à-fait  condamnable.  Cepen* 
dant  cette  unique  raifon  eft  caufe 
qu'on  ne  fait  à  Lyon  aucun  ufage 
d'une  étuve  qu'on  a  conftruite  aux 
greniers  d'abondance  de  cette 
Ville. 

Description  fommaire  des  greniers 
d'abondance  de  Lyon ,  faite  fur  les 
dejfeins  &  profils  de  M.  de  Ville  3 
Ingénieur  des  Ponts  &  Chauffées. 
Pl.  XI. 

A  B  y  (  Fig.  1  y)  repréfente  le  plan 
de  la  moitié  de  tout  le  bâtiment 
qui  a  en  tout  388  pieds  &  demi 
de  longueur.  La  largeur  A  Cy  hors 
œuvre  eft  de  54  pieds  &  demi, 
Tépaifleur  des  murs  de  4  pieds  & 
demi. 

Dy  eft  la  cage  de  l'efcalier. 
Les  piliers ,  les  doflferets ,  les 

"V  ••  •  • 

A  mj 


1 


Digitized  by  Google 


248    des  Greniers 

portes  &  les  croifées  paroiflent 

fur  le  plan. 

Les  figures  2  &  3  repréfentent 
l'élévation  &  la  coupe  de  ce  bâti- 
ment. Le  raiz- de  -  chauffée  E  , 
fert  actuellement  d'un  magailn 
d'artillerie. 

FGH  font  trois  greniers  au- 
delîus  les  uns  des  autres  ;  ce  qui 
rend  le  fervice  du  troifieme  étage 
fort  pénible. 

La  hauteur  de  chaque  étage 
fous  clef,  eft  de  1  y  pieds  ,  &  celle 
de  tout  le  bâtiment  du  fond  à  la 
cime  eft  de  63  pieds  :  chaque  gre- 
nier eft  formé  par  trois  nefs  en 
en  voûte  d'arrêté. 

Cette  courte  defcription  fuffit 
avec  l'aide  des  figures  pour  don- 
ner une  idée  de  ce  grand  bâtiment, 
qui  fait  un  honneur  infini  à  la  ville 
de  Lyon. 
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Parallèle  des  greniers  d'abondance 
de  Lyon  avec  Us  nôtres. 

*  Comme  les  frais  de  conftruâion 
font  en  pareil  cas  un  article  impor- 
tant &  bien  digne  d'attention ,  il 
eft  bon  d'être  prévenu  que  fuivant 
uneeftimation  provisionnelle  fai- 
te par  M.  DubuifTon,  Entrepre- 
neur des  hôpitaux,  les  greniers 
de  Lyon  étant  conftruits  à  Paris 
coûteroient  de  bâtiffe  cinq  cents 
mille  livres  ,  &  les  nôtres  trois 
cents  quarante  :  c'eft  déjà  une 
économie  de  cent  foixante  mille 
livres  fur  la  bâtilTe. 

L'économie  feroit  beaucoup 
plus  grande,  fi  Ton  faifoit  les 
greniers  ccc  &c.  Planche  X.  en 
bois,  à  peu  près  comme  celui  de 
la  figure  4.  Planche  VI.  puifque  ces 
greniers  étant  établis  fur  des  chan- 
tiers, &  dans  un  bâtiment  où  ilsfe- 
roient  ifolés,  on  pourroit  fe  difpen- 
fer  de  faire  les  voûtes  &c. 


#es  Greniers 

Figure  2.  Planche  IX.  Plufieurs  rai-* 
fons  me  détermineroient  à  pré- 
férer cet  établiflement  à  celui  qui 
eft  tout  en  maçonnerie.  Voyons 
maintenant  ce  que  l'un  &  Pautre 
bâtiment  peuvent  contenir  de  fro- 
ment. 

Les  greniers  de  Lyon  ont  cha- 
cun 35*4  pieds  de  longueur  dans 
oeuvre ,  fur  yo  de  largeur  ;  ainfi  ils 
ont  dix-fept  mille  fept  cents  pieds 
quarrés  de  fuperficie  ;  fur  quoi 
il  faut  fouftraire ,  i°.  pour  Tembafe 
de  44  piliers  qu'on  eftime  occu- 
per chacun  3  pieds  quarrés  de  fu- 
perficie, 132  pieds  quarrés:  2°« 
quatre  pieds  de  largeur  tout  au 
pourtour  du  grenier  pour  le  trot- 
toir qui  doit  refter  auprès  des  murs; 
pour  le  talut  du  tas  &  pour  Pef- 
pace  néceffaire  pour  remuer  le 
froment  ;  lefquels  quatre  pieds  qui 
feront  à  peine  fufïifants ,  font 
3168  pieds  quarrés,  qui  étant 
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joints  3132  pieds ,  font  3  300  pieds 
quarrés  qu'il  faut  fouftraire  de 
17700,  étendue  fuperficielle  du 
grenier  ;  ainfi  il  reliera  1 4400  pieds 
quarrés  que  le  froment  peut  occu- 
per. 

Si  r  on  ne  met  le  froment  qu'à 
1 8  pouces  d'épaifTeur,  comme  on 
e  pratique  ordinairement  ,  ce  gre- 
nier contiendra  2 1600  pieds  cubes 
de  froment;  ce  qui  fait  pour  les 
trois  greniers  #4800  pieds  cubes  : 
mais  fi  à  caufe  que  les  greniers 
font  voûtés  ,  on  mettoit  le  fro- 
ment à  2  pieds  d'épaiffeur,  cha- 
que grenier  contiendroit  28800 
pieds  cubes  &  les  trois  86400. 

Suivant  notre  projet,  il  y  a  au- 
tour de  chaque  moulin  neuf  gre- 
niers y  qui  ayant  20  pieds  quarrés 
fur  10  de  hauteur,  contiennent 
chacun  4000  pieds  cubes  de  fro- 
ment; ainfi  les  neuf  greniers,  qui 
font  à  portée  de  chaque  tour, 
contiendront  36000  pieds  cubes  f 
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&  les  trente-fix  greniers  qui  font 
à  portée  des  quatre  tours  5  con- 
tiendront  144000  pieds  cubes* 
Ce  qui  fait  57600  pieds  cubes  de 
plus  que  les  greniers  de  Lyon; 
ainfi  il  y  a  un  avantage  confidéra- 
ble  fur  ie  contenu  de  ces  greniers, 
&  une  grande  économie  fur  leur 
établiïfement* 


CHAPITRE  VII. 

Des  Soufflets  qu'on  peut 

employer  pour  renouveller 
l'air  des  Greniers.  (Pl.  XII.) 

ON  a  vu  dans  tout  cet  ouvra- 
ge combien  il  eft  avantageux 
de  renouveller  l'air  contenu 
dans  les  efpaces  que  les  grains 
de  froment  laiflent  entre  eux.  Nos 
expériences  ont  prouvé  que  par 
ce  renouvellement  d'air  on  defte- 
che  les  grains  humides  >  ont  empê- 
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vient  la  fermentation  qui  altère 
leur  qualité,  on  diminue  même  la 
mauvaife  odeur  qu'ils  auioient  ac- 
quis ayant  que  d'être  enfermés  dans 
nos  greniers  de  confervation  :  en- 
fin lorfque  les  grains  ont  été  bien 
delTéchés  dans  les  étuves ,  ce  re- 
nouvellement d'air  allure  la  con- 
fervation  la  plus  parfaite  ;  de  forte 
que  les  grains  ainfi  rafraîchis  par 
un  air  nouveau,  acquièrent  une 
qualité  fupérieure  à  tous  autres. 

J'ai  déjà  dit  que  de  grands  fou£ 
flets  m'avoient  fourni  le  moyen 
d'établir  le  courant  d'air  que  je 
jugeois  avantageux  à  la  conferva- 
tion  des  grains.  On  fait  qu'entre 
les  différentes  efpeces  de  foufflets 
qui  font  connus ,  j'ai  choifî  celui 
que  M.  Haies,  favant  Anglois,  a 
imaginé ,  principalement  pour  re- 
nouveller  l'air  des  prifons  &  de  la 
cale  des  vaiffeaux.  Le  foufflet  à 
ailes  tournantes  ou  centrifuges 
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repréfenté  ( PL  XII.  Fig.  1^2,) 
de  même  que  la  manche  à  vent 
que  nous  employons  fur  les  vai£ 
féaux ,  ne  forcent  pas  aflez  l'air 
pour  traverfer  un  gros  tas  de  grain. 
Les  foufflets  de  forge  &  celui  à 
courcaillet  ou  cylindrique,  pro- 
pofépar  M.  Triewald,  ont  le  dé- 
faut d'être  formés  par  des  cuirs 
que  les  rats ,  habitants  des  endroits 
ou  Ton  conferve  les  grains,  ne 
tarderoient  pas  à  ronger.  Les 
grands  foufflets  de  forge  ,  qui  font 
tout  de  bois,  feraient  très-bons, 
mais  leur  exécution  eft  difficile. 
Le  foufflet  de  M.  Haies  n'ayant 
aucun  de  ces  inconvénients,  & 
fatisfaifant  à  tout  ce  que  je  pou- 
vois  defirer ,  méritoit  d  avoir  la 
préférence.  Effectivement  la  conf- 
truâion  en  eft  plus  (impie,  fon  éta- 
bliffement  peu  coûteux,fon  fervice 
commode,  &  fa  foliditéà  l'épreuve 
de  la  maladreffe  des  gens  les  plus 
groffiers  :  il  n'entre  point  de  cuirs 
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dans  facompofition,  &  il  efl:  capa- 
ble de  pouffer  l'air  avec  autant  de 
force  qu'on  le  defire  ;  enfin  depuis 
l'jmpreflion  du  livre  de  M.  Haies, 
ç'efl  lefeul  que  j'aye  employé;  ainfi. 
il  convient  que  je  donne  la  defcrip- 
tion  de  ce  foufflet  <léja  connu  fous 
le  nom  de  Ventilateur. 

Pour  fe  former  une  idée  de  ces 
foufflets,il  faut  fe  repréfenter  deux 
eaiffes  de  chêne  ou  de  fapin  A  E 
FC,EBFD(  Fig.  3,  )  affez  exade- 
ment  jointes  pour  que  l'air  ne  puif- 
fe  s'échapper  par  les  affemblages  ; 
il  eft  bon  que  le  deffus ,  au  lieu 
d'être  cloué ,  foit  attaché  avec  des 
vis  en  bois ,  pour  qu'on  puifle  le 
lever  quand  il  y  a  des  réparations 
à  faire  à  l'intérieur.  Aux  bouts  CFD 
font  huit  grandes  foupapes  établies 
fur  un  bâti  de  menuiferie  //,  KK. 
Quatre  de  ces  foupapes  G  permet» 
tent  à  l'air  de  l'intérieur  de  la  caifle 
de  fortir ,  pendant  que  les  quatre 
marquées  H  permettent  à  l'air  ex- 
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térieur  d'entrer  dans  les  çai (Tes* 

La  figure  4  qui  repréfente  une 
de  ces  caifles  à  laquelle  on  a  ôté  le 
côté  DB  ,  laiffe  appercevoir  une 
planche  L  M  quon  appelle  le  dia- 
phragme. Cette  planche  qui  doit 
être  minçe  &  légère  9  eft  attachée 
par  des  couplets  fur  la  traverfe  l 
du  devant  de  la  caifle  ;  elle  eft  mo- 
bile par  fon  côté  L ,  de  forte  qu  en 
lui  imprimant  un  mouvement  ver- 
tical par  le  moyen  de  la  tringle  P 
qu  on  haufle  &  baifle  >  on  fait  par- 
courir au  diaphragme  les  diagona- 
les NM.OM. 

Maintenant  il  eft  évident  que 
quand  on  porte  vivement  le  dia- 
phragme de  NenOy  toute  lamafTe 
a  air  contenue  dans  le  prifme  trian* 
gulaire  ,  dont  un  des  côtés  eft  re- 
préfenté  par  N  M  0 ,  eft  chaffée 
par  la  foupape  d'en  bas  G,  pendant 
qu'une  pareille  mafle  d'air  entre 
dans  la  capacité  du  foufflet  par  la 
foupape  d'en  haut  H.  Le  contraire 
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arrive  quand  on  porte  le  diaphrag- 
me de  0  en  iV:  l'air  entre  par  la 
foupape  inférieure  H>  &  fort  pac 
la  fupérieure  G. 

On  conçoit  clairement  que  tou* 
tes  les  fois  qu'on  agite  le  diaphra- 
me  y  il  y  a  de  l'air  afpiré  par  deux 
des  foupapes  H>  &  de  l'air  expiré 
par  deux  des  foupapes  G  y  d'où  il 
réfulte  un  fouffle  continuel. 

Les  précautions  qu'on  peut  pren- 
dre pour  la  parfaite  exécution  de  ce 
fouffiet,  font  i°.  que  le  bout  EB 
(       3  y  )  ou  NO  (Fig.  4  y  )  foit  cir- 
culaire en  dedans,  pour  que  le  dia- 
phragme joigne  plus  exaâementle 
fond  de  la  caiffe  ;  20.  que  les  fou- 
papes foient  très -légères  ;  3°.qu  el- 
les foient  les  plus  grandes  qu'on 
pourra ,  afin  que  l'air  puifle  pafler 
fans  réfiftance  ;  40.  d'augmenter 
plutôt  les  dimenfions  du  foufflet 
en  longueur  &  même  en  largeur 
qu'en  épaifleur  ;  jQ.  que  la  verge 
P  foit  jointe  au  diaphragme  par  un 
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verrouil  qui  tourne  dans  les  cram- 
pons A  (  Fig.    )  pour  quelle  puiffc 
s'élever  verticalement  ;  6Q.  que  le 
deffus  des  caiffes  foit  percé  d'une 
fente  ou  mortaife  Q(  Fig.  4,  )  pour 
que  la  verge  P  ne  foit  point  gênée 
dans  fon  mouvement  :  afin  qu'il 
s'échappe  moins  d  air  par  cette  ou- 
verture ,  nous  la  couvrons  parune 
petite  planche  quarrée T {Fig.  3,) 
qui  eft  à  couliffe  dans  les  deux  taf- 
feaux  VV  ;  y°.  que  le  diaphragme 
foit  mince  ,  fur-tout  du  côté  de  L 
(       4>  )  pour  que  les  mouvements 
en  foient  plus  faciles  ;  8°.  il  faut 
proportionner  la  grandeur  des  fouf 
flets  ,  à  la  quantité  d'air  qu'on  veut 
introduire  dans  le  grenier  &  à  la 
puiffance  qu'on  a  pour  faire  jouer 
les  foufflets  ;  j>°.  les  deux  caifîes 
AEFC  &  EBDF(  Fig.  3,)  ne 
font  ordinairement  qu'une  feu- 
le &  même  caiffe   partagée  en 
deux,  par  une  cloifon  intérieure 
qui  s  étend  de  F  en  E  :  on  n  a  fô- 
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paré  les  deux  caifles  que  pour  fa- 
ciliter  l'intelligence  des  deux  fouf- 
flets  qui  font  pofés  à  côté  l'un  de 
l'autre. 

On  peut  encore  établir  deux  foufc 
flets  l'un  au-deflus  de  l'autre,  com- 
me M.  Haies  Pa  pratiqué,  pour  re- 
nouveller  l'air  des  prifons  de  New- 
gate  à  Londres  :  il  y  a  quatre  fouf- 
flets  réunis  dans  une  même  caiffe, 
comme  on  le  voit  (  Fig.  1 1  ;  )  alors 
chaque  verge  de  fer  fait  jouer  deux 
diaphragmes  :  les  foupapes  (x)  per- 
mettent à  l'air  de  fortir  ;  &  celles 
\u)  lui  permettent  d'entrer. 

La  figure  6  repréfenteune  boîte 
de  menuiferie  en  forme  de  buze  ou 
de  mufle  qui  embrafTe  les  quatre 
foupapes  d'expiration  ,  de  forte 
cjue  le  côté  R,  R  (  Fig.  6 ,  )  s'étend 
jufqu'à  S,  S(  Fig.  5.  )  Cette  buze 
eft  deftinée  à  ralTembler  Pair  qui 
fort  par  les  quatre  foupapes  G  ;  & 
comme  Pair  qui  fort  a  la  fois  par 
deux  de  ces  foupapes  doit  paffer  par 
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Vouverture  T  y  il  faut  que  cette  ou^ 
verture  foit  au  moins  double  de  la 
furface  d'une  des  deux  foupapes  G. 

X,  Xy  font  deux  petits  volets 
qui  entrant  dans  des  coulifles  re- 
couvrent les  foupapes  d'infpiration 
H(  Figure  j.  )  Ils  font  fort  utiles 
quand  on  ne  fait  pas  ufage  des  fout 
flets ,  pour  empêcher  que  les  rats 
n'y  entrent  >  d'où  ils  pafleroient 
dans  les  greniers.  Comme  on  pour- 
roit  oublier  de  mettre  ces  volets  à 
leur  place  >  j'ai  trouvé  plus  com- 
mode de  faire  couvrir  les  foupapes 
par  un  treillis  de  fil  de  fer  aflez  fer- 
ré pour  qu'une  petite  fouris  ne 
puifle  pafler  par  les  mailles  • 

En  fuppofant  que  les  foufflets 
de  la  figure  3  ont  chacun  fix  pieds 
de  longueur }  trois  pieds  de  largeur 
&  un  pied  &  demi  d'épailTeur  ;  à 
chaque  coup  de  brimbale  il  for- 
tira  par  l'ouverture  T  deux  cents 
feize  pieds  cubes  d'air  ;  ainfi  en  fix 
ou  fept  coups  de  foufflets  tout  Pair 
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rdu  grenier  qui  contiendroit  quatre 
mille  pieds  cubes  de  froment ,  fe- 
roit  renouvellé,  dans  la  fuppofif  ion, 
même  qu'il  refte  un  tiers  de  vuide 
entre  les  grains  de  froment  j  ce  qui 
feroit  exceffif ,  fi  nous  n'étions  pas 
obligés  de  tenir  compte  de  l'air 
qui  s'échape  par  l'ouverture  Q  (Tig. 
4.)  de  celui  qui  pafle  de  la  capacité 
inférieure  à  la  fupérieure  par  les 
bords  du  diaphragme ,  &  de  ce  qui 
fe  perd  par  les  joints  ;  mais  comme 
nous  jugeons  qu'il  faut  mettre  qua- 
tre foufflets  pour  les  grands  maga- 
fins  ,  il  eft  fur  qu'en  cinq  coups  de 
brimbale  les   foufflets  chafferont 
une  maffe  d'air  beaucoup  plus 
confidérable  que  celle  qui  eft  con- 
tenue entre  les  grains  qui  remplif- 
fent  un  grenier  contenant  qua- 
tre mille  pieds  cubes  de  froment. 
Il  ne  faut  cependant  pas  croire 
qu'après  ce  court  efpace  de  temps 
tout  l'air  du  grenier  foit  renouvel- 
lé  ;  il  faudroit  pour  cela  qu'il  ne 
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fortît  point  d  air  des  foufflets  pa* 
les  trappes  du  deffus  du  grenier, 
&  que  le  vieux  air  s'échappât  feul, 
ce  qui  eft  dénué  de'  toute  vrai- 
femblance:  ainfï  pour  favoir  ce 
qu'il  refte  d'air  ancien  après  un  cer- 
tain nombre  de  coups  de  foufflets, 
il  faudroit  avoir  recours  à  ce  pro- 
blême  tant  de  fois  réfolu,  qui  con- 
fifte  à  favoir  ,  ce  qu'il refte  de  vin 
dans  un  vafe   d'abord  plein  de 
vin  fur  lequel  on  a  verfé  un  certain 
nombre  de  mefures  d'eau  ;  mais 
cette  recherche  feroit  plus  curieu- 
fe  qu'utile  ;  il  fuffit  de  favoir  en 
gros  que  l'air  fe  renouvelle  très- 
promptement  dans  nos  greniers. 

Cç  qu'il  y  auroit  à  craindre,  c'eft 
quel  air  des  foufflets  trouvant  à 
certains  endroits  du  tas  plus  de  fa- 
cilité à  s'échapper  que  par  d'au-' 
très ,  il  ne  fe  frayât  une  route  par 
laquelle  paffant  continuellement , 
il  y  auroit  des  coins  du  grenier  où 
l'air  ne  feroit  point  renouveilé. 


^ 


des  Soufflets.  263 

Pour  faire  concevoir  comment  on 
peut  prévenir  cet  inconvénient,  il 
faut  imaginer  que  a ,b ,  cyd{ Fig. 
7 ,  )  foit  Taire  d'un  grand  grenier  5 
&  que  (e  )  foit  le  tuyau  par  le- 
quel paffe  le  vent  des  foufflets.  On 
peut  brancher  fur  ce  porte-vent 
des  tuyaux  figurés  comme  (g  ) , 
comme  (  h  )  ,  ou  comme  (  i  )  ;  car 
en  ménageant  des  regiftres  à  l'en- 
droit ou  ces  tuyaux  s'alfemblent  au 
porte-vent,  on  pourra  faire  fortir 
a  la  fois  l'air  par  tous  les  tuyaux  , 
ou  féparément  par  l'un  ou  par  Pau- 
tre  ,  fuivant  la  partie  du  grenier 
qu'on  jugera  à  propos  d'éventer 
plus  que  le  refte  :  les  flèches  mar- 
quent la  direction  que  l'air  prendra 
en  fortant  de  ces  tuyaux. 

M.  Pommier,  ingénieur  des  ponts 
&  chauffées,  a  cherché  une  maniè- 
re de  diminuer  le  volume  du  fouf- 
flet  de  M.  Haies  :  comme  fon  idée 
eft  fort  ingénieufe,  &  qu'elle  pout- 
roit  devenir  utile  dans  des  cas  par- 
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ticuliers  où  Ton  manquèrent  d'enî* 
placement ,  j'ai  cru  qu'on  ne  feroit 
pas  fâché  de  trouver  ici  la  des- 
cription du  foufflet  qu'il  a  préfenté 
à  l'Académie. 

La  figure  8  représente  ce  fouf- 
flet prêt  a  être  mis  en  mouvement. 
Sa  boîte  de  fapin  eft  de  toutes 
parts  au  moins  d'un  pouce  d!épaif- 
feur;  les  diaphragmes  feront  auffi 
de  fapin ,  mais  emboîtés  de  chêne 
par  leur  extrémité. 

En  A  eft  un  arbre  fervant  de 
point  d'appui  à  un  levier  du  fécond 
genre  ,  qui  fait  hauffer  &  bailler 
i  étrier  B  ,  à  l'aide  des  puiffances 
appliquées  en  G  &  en  F* 

Cet  étrier  fait  mouvoir  le  dia- 
phragme inférieur (a>b>cy)(  Fig. 

9-) 

La  tige  Cy  attachée  à  l'autre  ex- 
trémité du  levier  G  F,  fait  agir  le 
diaphragme  fupérieur  (  à  >e  )  (  Fig. 
p  ,  )  qui  eft  pofé  diagonalement 
dans  la  boîte  comme  l'inférieur 
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(b  y  a  ,  c.  )  Les  deux  puiffances 
G  F y  agiflent  enfembie  fur  les  deux 
diaphragmes  ,  c'eft-à-dire  ,  que 
quand  les  deux  puiffances  agiflent, 
un  des  diaphragmes  (d ,)  s'élè- 
ve ,  pendant  que  l'autre  ,  (  a ,  e ,  ) 
s'abaifle. 

A  un  bout  de  la  boîte  font  fix 
foupapes  :  celles  cotées  (  i,  2,  3,  ) 
s'ouvrent  en  dehors  ;  6c  les  trois 
(  4*  >  f  *  O  s'ouvrent  en  dedans  : 
celles-ci  fervent  à  Tinfpiration  ;  ôc 
les  autres  à  l'expiration. 

Les  trois  tringles  (  7  >  8  ,  p  ) 
(  Fig.  8  ,  )  dont  les  côtés  font  à 
queue  d'aronde,  fervent  à  recevoir 
le  mufle  (  Fig.  10  ,  )  qui  raflemble 
l'air  fortant  par  les  trois  foupapes 
d'expiration. 

Quand  on  a  pris  l'idée  du  foufflet 
de  M.  Haies  >  celui  de  M.  Pom- 
mier eft  aifé  à  concevoir;  Ôconap- 
perçoit  que  le  diaphragme  unique 
Ad L  (Fig.  4,)  ne  chafle  que  la 
moitié  de  l'air  contenu  dans  la  caif- 
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fe;  au  lieu  que  par  la  difpofitioit 
jngénieufe  que  M.  Pommier  a  don* 
né  à  fes  deux  diaphragmes  ,  toute 
la  mafle  d'air  qui  eft  dans  fa  caifle 
cft  châtiée  ;  néanmoins  quand  on 
aura  fuffifamment  d'emplacement , 
je  crois  qu'on  fera  bien  de  s'en  te- 
nir à  celui  de  M.  Haies ,  qui  a  le 
grand  avantage  d'être  moins  corn» 
jpofé,  . 


CHAPITRE  VIII. 

ORDRE  qu'on  doit  fuivrè 
pour  difpofir  le  froment  à 
être  confervé  dans  nos  gre- 
niers ;  &  l'application  de 
notre  méthode  pour  le  tranf- 
port  des  grains, 

OUoique  nous  ayons  expliqué 
dans  le  plus  grand  détail  & 
Je  plus  clairement  qu'il  nous  9.  été 
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poflible,  toutes  les  préparations 
qu'on  doit  donner  au  froment  avant 
de  le  dépofer  dans  nos  greniers  de 
confervation  ,  &  les  attentions 
qu'il  faut  apporter  pour  empêcher 
qu'il  ne  contra&e  quelque  mauvai- 
fe  qualité  ;  nous  avons  cru  qu'on 
verroit  avec  plaifir  toutes  les  opé- 
rations réunies  dans  un  feul  &  mê- 
me chapitre.  Celui  qui  eit  chargé 
de  la  confervation  des  froments  n'a 
pas  befoin  de  favoir  comment  font 
conftruits  les  greniers  de  dépôt  & 
de  confervation  ,  les  proportions 
des  pièces  qui  forment  le  moulin, 
ou  le  manège ,  la  méchanique  in- 
térieure des  foufflets ,  celle  de  Pé« 
tuve  ,  des  différents  poêles  ,  des 
cribles ,  &c.  On  fuppofe  que  l'éta- 
bliflement  eft  folidement  bâti ,  ôc 
qu'il  eft  pourvu  de  tous  les  uften- 
files  nécelfaires  ;  mais  l'homme 
chargé  de  la  confervation ,  ne  doit 
ignorer  aucun  des  articles  fuivants. 

> 
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I. 

*  * 

On  doit  s'affurer  y  quand  le  gre* 
nier  eft  neuf ,  fi  les  murs  en  font 
fuffifamment  fecs  ;  car  s'ils  étoienf 
humides  ,  le  froment  qui  les  tou- 
cherait fe  corromproit  immanqua? 
blement  ;  c'eft  pour  cette  raifon  que 
plufieurs  perfonnes  préféreront  les 
greniers  de  bois  à  ceux  de  maçon- 
nerie , 

Si  Ton  établiflbit  les  greniers  dans 
de  vieux  bâtiments  ,  comme  il  s'en 
trouve  fréquemment  dans  les  vil- 
les &  châteaux  qui  ont  été  autre- 
fois fortifiés;  alors  comme  il  n'y 
auroit  à  refaire  que  les  crépis  ,  ils 
feroient  bien-tôt  fecs;  mais  fi  on 
les  bâtit  entièrement  à  neuf ,  ils 
feront  long-temps  à  fécher;  car  il 
faut  qu'il  s'échappe  bien  de  l'hu- 
midité des  murs  neufs  ;  en  ce  cas 
on  fera  bien  de  ne  planchéïer  le 
çleffus  du  grenier  que  le  plus  tard 
qu'on  pourra  ;  &  de  faire  jouer  de 
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temps  en  temps  les  foufflets  pour 
diffiper  l'air  humide  :  mais  quelque 
chofe  que  Ton  faffe^  quand  même 
on  entretiendroit  du  feu  dans  le 
grenier  ,  il  faut  néceffairement  urt 
temps  confidérable  pour  que  l'hu* 
midité  fe  diflïpe  entièrement. 

Le  confervateur  (  c'eft  ainfi  qué 
j'appellerai  celui  qui  fera  chargé 
de  la  confervation  des  froments  ,  ) 
pourra  reconoître  fi  les  murailles 
font  feches  ,  en  mettant  contre  les 
murs  à  différents  endroits,des  plan- 
ches peintes  à  l'huile  ;  car  s'il  s'é- 
chappe de  Phumidité  de  ces  murs, 
elle  fe  raffemblera  en  gouttes  fur  la 
peinture* 

I  I. 

A  mefure  qu  on  apportera  le  fro- 
ment dans  les  greniers  de  dépôt, 
foit  qu'il  vienne  des  granges  ou  du 
marché,  le  confervateur  le  fera  pat 
fer  par  les  différents  cribles,  com- 
me il  eit  dit  dans  le  troifieme  cha- 
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pitre ,  obfervant  de  répéter  les  opé- 
rations ,  fi  le  froment  étoit  niellé 
ou  charbonné,  ou  chargé  d'infeâes» 

Le  confervateur  féparera  foi- 
gneufement  le  beau  &  gros  fro- 
ment du  petit ,  pour  étuver  à  part 
ces  différents  grains,  &  les  mettre 
dans  différents  greniers. 

Le  nettoiement  doit  être  fait 
avec  beaucoup  de  foin  y  puifqu  il 
n'y  aura  plus  à  y  revenir  quand  une 
fois  le  froment  aura  été  dépofé 
dans  les  gfeniers  de  confervation, 

II  L 

•  m 

Lorfque  le  froment  eft  bien  net- 
toyé y  il  faut  le  paffer  à  Tétuve  $ 
pour  cela  le  confervateur  i°.  le  fera 
jetter  à  la  pêle  dans  les  trémies  : 
2°.  Quand  i'étuve  fera  chargée ,  il 
defcendra  le  thermomètre  par  l'ou- 
verture qui  eft  au  milieu  de  la  voû- 
te (  a  )  :  3°.  Il  fermera  cette  ouver- 

(a)  Les  thermomètres  qu'on  fait  ordinaire* 
ment  pour  connoître  la  température  de  l'air  ac 
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ttire  atiffi-bien  que  celle  des  tré«* 
inies  ,  &  il  ouvrira  le  regiftre  qui 
eft  au  tuyau  de  la  cheminée  :  4°«  H 
allumera  le  poêle  &  y  fera  grand 
feu  :  f .  Au  bout  de  deux  ou  trois 
heures  ,  il  tirera  le  thermomètre 
pour  connoître  la  chaleur  de  fon 
étuve  :  6*.  Quand  le  thermomètre 
marquera  entre  40  &  $0  degrés  f 
il  fermera  les  ouvertures  du  poêle* 
&  en  partie  le  regiftre  de  la  che- 
minée ,  pour  entretenir  pendant  fix 
heures  le  feu  à  un  tel  point  que  là 
liqueur  du  thermomètre  fe  main- 
tienne entre  quarante  &  cinquante 

font  gradues  que  jutfjtf'à  40  degrés  au-deilus  de 
zéro  :  ceux-ci  doivent  être  anez  étendus  pour 
que  la  liqueur  puifle  s'élever  jufqu'à  70  ou  80 
degrés.  Il  eft  néceffaire,  comme  on  Ta  dit  plu* 
plus  haut, de  couvrir  avec  une  plaque  de  tôle, 
le  deflus  du  tuyau  qui  décharge  Pair  chaud  dans 
Tétuve ,  pour  empêcher  que  cet  air  ne  fe  porte 
diredement  fur  le  thermomètre ,  ce  qui  pour- 
roit  le  faire  rompre.  Il  eft  encore  bon  que  le 
thermomètre  foit  renfermé  dans  une  boite  cou- 
verte d'un  treillis  de  fil  de  laiton ,  pour  le  dé- 
fendre des  accidents  auxquels  il  pourroit  être 
expofé. 
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degrés  :  70.  Alors  il  fermera  très- 
exa&ement  toutes  les  ouvertures 
du  poêle  ,  &  quand  Une  verra  plus 
fortir  de  fumée  par  le  tuyau  de  la 
cheminée,  il  fermera  entièrement 
le  regiftre  (a)  :  8*.  Il  laiffera  Têtu- 
ve  ainfi  fermée  pendant  1 6  heures, 
&  après  ce  temps  il  ouvrira  les  trois 
ouvertures  de  la  voûte  pour  laifler 
les  vapeurs  humides  fe  difliper.  Le 
froment  ayant  ainfi  refté  50  ou  36 
heures  dans  l'étuve ,  ou  pourra  le 
tirer  pour  le  remonter  dans  le  gre- 
nier de  dépôt. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  pour 
la  conduite  de  l'étuve  ne  doit  être 
regardé  que  comme  une  hypothe- 
fe  ;  car  il  eft  évident  que  les  grains 
fort  humides  doivent  refter  plus 
long-temps  à  l'étuve  que  les  au- 
tres, &  que  les  premières  étuvées 
exigent  plus  de  feu  &  plus  de  temps 

(a)  On  eft  afluré  que  lé  poêle  ne  ftime  plus, 
quand  la  braife  eft  couverte  d'une  cendre  blan: 
che  fort  légère. 
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que  celles  qu'on  fait  lorfque  l'étu- 
ve  &  le  poêle  font  échauffés.  Ainfî 
le  mieux  fera  de  s'affurer  du  parfait 
defféchement  du  froment,  en  en 
caffant  quelques  grains  fous  la  dent; 
s'il  rompt  net  comme  un  grain  de 
riz ,  il  efl  parfaitement  fec;  mais  il 
ne  faut  faire  cette  épreuve  que  fur 
des  grains  qu'on  aura  tiré  de  l'étu- 
ye  pour  les  laifler  refroidir  ,  car 
jufqu'au  parfait  refroidiffement,  ils 
continuent  à  perdre  de  leur  humi-. 
dité, 

IV. 

< 

Quand  le  froment  étuvé  fera  re* 
monté  dans  le  grenier  de  dépôt,1 
on  le  paffera  encore  une  fois  au 
crible  à  vent  pour  le  refroidir  6c 
emporter  une  pouffiere  fine  que  la 
chaleur  de  Pétuve  aura  fait  déta- 
cher du  froment.  Alors  il  ne  fera 
plus  queftion  que  de  le  jetter  dans 
les  greniers  de  confervâtion  5  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  pleins  jufqu  aux 
folives. 
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Lorfque  les  neuf  greniers  qui 
appartiennent  à  chaque  moulin  fe- 
ront remplis  y  un  feul  homme  at- 
tentif, fuffira  pour  veiller  à  la  con- 
fervation  de  cette  grande  quantité 
de  froment  qui  fera  à  couvert  de 
tout  déchet  s  quand  même  il  refte- 
roit  dix  ans  dans  ces  mêmes  gré-* 
niers. 

Si  nous  fuppofons  que  tous  les 
greniers  foient  remplis  ,  avee  les 
précautions  que  nous  venons  de 
rapporter  >  le  devoir  du  conferva* 
teur  fera ,  i  °.  de  veiller  à  ce  que  feS 
moulins  foient  en  bon  état  ;  bien 
entendu  qu'il  fera  pourvu  de  dents 
&  d  alluchons  tout  prêts  à  rempla- 
cer fur  le  champ  ces  pièces  fi  elles 
venoient  à  manquer;  &  il  aura  foin 
de  grailler  tous  les  endroits  où  il  y 
aura  des  frottements. 

2Q.  Il  tiendra  tout  exa&ement 
fermé  ,  &  n'ouvrira  que  les  trap- 
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pes  &  les  regiftres  qui  appartien- 
dront au  grenier  qu  il  éventera  ac- 
tuellement. 

Il  vifitera  foigneûfemeïit  les 
porte-vents,  lorfque  les  moulin* 
tourneront ,  pour  s'afTurer  fi  l'air  ne 
fe  perd  pas  ;  &  fi  cela  étoit  >  il  y 
remédieroit  fur  le  champ  avec  des 
morceaux  de  linge  enduits  de  coi-» 
le-forte,  dans  laquelle  on  aura  mê- 
lé un  peu  de  chaux  vive  en  pou- 
dre. 

4°.  Il  aura  f  attention  de  faire 
marcher  fes  moulins  toutes  les  fois 
qu  il  fera  du  vent;  le  vent  de  Nord, 
frais  Ôcfec,  eft  préférable  aux  vent» 
de  la  partie  du  Sud,  qui  font  chaud* 
&  humides. 

^ °.  Il  éventera  fucceflîvement 
les  uns  après  les  autres ,  tous  ces 
greniers  :  fi  néanmoins  il  apperce- 
voit  que  le  froment  fût  plus  humi-  . 
de  dans  les  uns  que  dans  les  autres, 
il  les  éventeroit  plus  fréquemment 
ou  plus  long-temps. 
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.  6°.  Au  moyen  des  regiftres  qui 
appartiennent  à  chaque  grenier^  il 
pourra  porter  le  vent  tantôt  à  une 
partie  y  tantôt  à  une  autre  du  mê- 
me grenier  ;  &  de  temps  en  temps 
il  portera  le  vent  par-tout  le  gre- 
nier à  la  fois. 

70.  S'il  s'appercevoit  qu'iltom- 
bât  de  Teau  fur  les  planches  qui 
recouvrent  le  froment  >  il  en  aver- 
tiroit ,  pour  qu'on  y  apportât  uni 
prompt  remçde  :  il  en  uferoit  de 
même ,  fi  quelque  pièce  exigeoit 
une  réparation  trop  corifidérable 
pour  qu'il  pût  l'exécuter  lui-même* 

8°.  Quand  les  moulins  ne  tour- 
neront pas ,  il  aura  foin  de  tenir  les 
contrevents  exactement  fermés  ;  6c 
comme  les  coups  de  vent  peuvent 
arriver  lorfqu'on  s'y  attend  le 
moins ,  il  ne  laiffera  jamais  tourner 
les  moulins  pendant  la  nuit  à  moins 
qu'il  ne  foit  de  veille. 

9°.  Lorfque  le  vent  fera  trop 
violent }  il  pourra  fermer  une  partie 
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des  contrevents  du  côté  du  yent , 
afin  que  le  moulin  ne  tourne  pas 
avec  trop  de  vîtefle. 

io°.  Quand  le  vent  fera  foible, 
il  pourra  débrayer  deux  fouflflets , 
pour  foulager  les  moulins,  qui  avec 
les  deux  autres,  ne  laifleront  pas 
de  rafraîchir  le  froment. 
•  Enfin,  il  tiendra  tous  les 

greniers  de  dépôt  &  les  étuves 
bien  propres.  Quoiqu'il  n'ait  rien  à 
craindre  des  rats  &  des  fouris ,  il 
leur  fera  cependant  la  guerre  ;  & 
^ur  toutes  chofes  il  prendra  bien 
^arde  au  feu, 

VI. 

Quand  on  vuidera  les  greniers 
de  confervation ,  on  en  tirera  une 
certaine  quantité  de  froment  qu'on 
répandra  dans  les  greniers  de  dé- 
pôt pour  le  paffer  au  crible  avant 
que  de  l'envoyer  au  moulin  ou  au 
marché  :  cette  opération  eft  né- 
ceflaire  pour  nettoyer  le  froment 
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d'une  pouffiere  fine  qui  fe  détà» 
che  toujours  de  Técorce  du  fro- 
ment, &  pour  adoucir  le  froment 
qui  eft  quelquefois  un  peu  rude 
à  la  main  >  par  les  raifons  que  j'ai 
détaillées  dans  ce  Traité.  Si  après 
cette  opération  on  le  trouvoit  en- 
core rude,  on  l'adouciroit  en  le 
paflant  dans  le  crible  cylindrique. 

Si  pour  avoir  négligé  quelques- 
unes  de  ces  précautions  >  le  fro- 
ment avoit  contraâé  un  peu  d'o- 
deur, on  le  rétabliroit  en  le  faifanf 
pafTer  à  Tétuve  ;  mais  il  faudra 
éviter  de  fe  mettre  dans  la  né- 
Sceffité  d'avoir  recours  à  cette  ref- 
fource. 

Lorfqu  on  fait  de  gros  amas  de 
froment ,  les  cribles  fépajrent  beau- 
coup de  menus  grains  qui  font  or- 
dinairement mêlés  de  quantité  de 
mauvaifes  graines.  Quand  on  aura 
bien  nettoyé  ce  petit  froment, 
on  fera  bien  de  le  mettre  à  part 
dans  un  des  greniers  :  car  quoi- 
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qu'il  y  ait  de  valeur  réelle  plus 
d'un  tiers  de  profit  à  acheter  de 
beau  froment ,  il  fe  trouve  rare- 
jrement  un  feptieme  de  différence 
du  prix  de  ce  petit  froment  au 
gros^,  lorfque  les  grains  feront 
chers. 

Pour  appercevoir  les  avantages 
confidérables  qu'on  retirera  des 
pratiques  que  nous  venons  de 
prefcrire  y  il  ne  faut  que  faire  un 
parallèle  entre  cette  nouvelle  mé* 
thode  de  conferver  le  froment, 
&  celle  qui  eft  en  ufage, 

i°.  Suivant  Tufage  ancien,  il 
falloit  des  greniers  d'une  étendue 
énorme  :  on  a  vu  que  nous  faifon? 
tenir  une  même  quantité  de  fro- 
ment dans  une  efpace  infiniment 
moindre;  puifque  quatre  tours  en- 
vironnées de  bâtiments  de  médio- 
cre conféquence  renferment  plus 
de  froment  que  les  immenfes  gre* 
jiiers  de  Lyon. 

20.  Suivant  l'ancien  ufage  >  pour 
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peu  que  les  magafins  fuffent  con- 
sidérables ,  il  falloit  beaucoup 
d'ouvriers ,  &  prêter  à  l'entretien 
des  grains  une  attention  continuel- 
le ;  aujourd'hui  y  fitôt  que  le  fro- 
ment fera  dépofé  dans  nos  gre- 
niers de  confervation,  un  homme 
un  peu  vigilant  fuffira  à  Pentre- 
tien  des  plus  gros  approvifionne- 
ments. 

3°.  Le  déchet  occafionné  par 
les  rats ,  les  fouris  >  les  oifeaux , 
les  volailles ,  les  infeûes ,  les  tré« 
mies,  allarmoit  le  propriétaire  qui 
voyoit  difliper  fon  bien  peu  à  peu  : 
maintenant  il  fera  affuré  de  trou- 
ver dans  fon  grenier ,  au  bout  de 
4  ou  $  années  &  même  plus ,  la 
çnême  quantité  de  froment  quil  y 
a'ura  dépofée. 

-  4°.  Toutes  les  années  ne  pro- 
duifoient  pas  des  grains  propres  à 
être  confervés  :  en  fuivant  les  pra- 
tiques que  nous  avons  indiquées , 
on  fépare  le  bon  froment  d'avec 

le 
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le  froment  infe&é  par  la  nielle  & 
le  charbon  ;  on  defleche  celui  qui 
eft  humide;  on  rétablit  celui  qui 
avoit  contra&é  une  mauvaife  o- 
deur. 

50*  Tout  homme  qui  avoit  de 
grands  greniers  redoutoit  avec  rai- 
Ton  >  les  manouvriers  qu'il  payoit 
pour  remuer  fes  grains  :  s'il  les  pre- 
noit  à  la  journée,  ils  employoient 
mal  leur  temps  ;  s'il  faifoit  fon 
marché  à  la  tâche  5  il  n'y  avoit 
fouvent  que  le  deflus  du  tas  de 
remué  >  &  la  qualité  du  froment 
s'altéroit  :  le  froment  devenoit- 
il  rare  ?  il  avoit  lieu  de  Craindre 
qu'on  ne  lui  en  dérobât  >  mainte- 
nant il  eft  déchargé  de  toutes  ces 
inquiétudes.  Notre  méthode  n'eft 
pas  feulement  utile  pour  les  ma- 
gafins ,  elle  peut  encore  être  em- 
ployée avec  avantage  pour  en  fa- 
ciliter le  tranfport ,  comme  on  le 
verra  dans  le  Chapitre  fuivant. 
Nous  croyons  donc  avoir  ren- 
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du  la  confervation  de  tous  les 
grains  beaucoup  plus  aifée  6c  plus 
îure  qu'elle  n'étoit  ;  &  nous  avons 
lieu  cTefpérer  qu'on  fera  dans  les 
années  d'abondance  de  grands  ma- 
gafins  qui  s'ouvrant  à  propos  >  fe- 
ront d'un  puiflant  fecours  lorfque 
les  récoltes  feront  peu  abondan- 
tes. 


CHAPITRE  IX. 

- 

Du  transport  des  Grains. 

OUelque  précaution  que  Ton 
prenne,  on  ne  pourra  pas 
fubvenir  aux  befoins  >  lorfque  les 
récoltes  manqueront  entièrement. 
Ainfi  on  fera  quelquefois  obligé 
de  tirer  des  grains  étrangers  par 
mer.  De  plus ,  il  y  a  des  Provin- 
ces dans  le  Royaume  qui  con- 
fommant  plus  de  froment  qu'elles 
n'en  recueillent ,  font  forcées  den 
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tirer  de  l'étranger.  Ces  grains 
tranfportés  par  mer  >  foufFrent  tou- 
jours quelqu  altération  ;  car  il  faut 
de  néceflité  embarquer  ces  grains 
dans  la  cale  des  vaifleaux.  Or  il  y 
a  peu  de  bâtiments  qui  ne  faffent 
un  peu  d'eau ,  &  alors  ce  font  des 
vapeurs  humides  qui  fe  répandent 
dans  la  cale.  Si  les  vaiffeaux  font 
peu  deau,  cette  eau  fe  corrompt 
&  répand  une  odeur  fi  infe&e, 
que  fouvent  les  Capitaines  font 
obligés  de  faire  jetter  de  l'eau  dans 
la  cale ,  afin  que  la  pompe  mife 
en  aûion  puifle  emporter  avec 
cette  eau  nouvelle  une  partie  de 
l'eau  croupie  qui  altère  tout  ce 
qui  eft  expofé  à  i'impreifion  de  la 
vapeur  qu'elle  excite.  D'ailleurs 
c'eft  dans  la  cale  qu'on  embarque 
les  vivres,  les  falaifons  qui  fer- 
mentent y  les  fromages  qui  fe  pour- 
riffent ,  &c.  toutes  ces  chofes 
contribuent  à  l'altération  de  l'air 
de  la  cale  :  en  un  mot ,  il  règne 
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ordinairement  dans  cette  cale  un 
air  chaud  &  humide  qui  excite 
puiflamment  la  fermentation  ;  & 
cet  air  eft  quelquefois  tellement 
altéré  que  les  hommes  qui  ne  font 
pas  d'un  tempérament  robufte, 
ne  le  peuvent  refpirer  fans  tom- 
ber en  foiblefle. 

On  peut  juger  delà  >  fi  le  fro- 
ment qui  a  tant  de  difpofition  à 
fermenter  &  qui  eft  fi  fufceptible 
de  contraâer  les  mauvaifes  odeurs, 
peut  refter  long-temps  dans  cette 
fïtuation  fans  contraûer  une  alté- 
ration confidérable.  L'humidité 
le  fait  renfler,  la  chaleur  le  fait 
germer  >  la  mauvaife  odeur  lui  fait 
contraâer  une  mauvaife  qualité. 
Il  eft  d'expérience  qu'une  grande 
partie  des  grains  tranfportés  par 
mer  ont  fouffert  une  altération 
plus  ou  moins  grande ,  fuivant  la 
longueur  du  trajet  &  les  autres  cir- 
conftances  dont  nous  venons  de 
parler. 
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Les  Hollandois ,  dans  la  vue  de 
mieux  conferver  les  grains  qu'ils 
tranfportent,  en  font  deffécher  à 
l'excès ,  &  même  ils  en  font  rôtir 
une  partie  dans  des  fours.  Ils  mê- 
lent ce  grain  torréfié  avec  l'autre  $ 
pour  abforber  une  partie  de  l'hu- 
midité qui  altère  toute  une  inafle. 
Cette  méthode  qui  diminue  un  peu 
le  mal ,  ne  préferve  pas  les  grains 
de  toute  altération  ,  &  les  grains 
grillés  diminuent  un  peu  la  qualité 
du  pain  ;  ainfi  je  crois  que  Ton  doit 
préférablement  fuivre  la  méthode 
que  je  vais  indiquer. 

1°.  Il  faut  établir  dans  la  cale 
des  caifles  ou  petits  greniers  fem- 
blable^à  ceux  Planche  VI.  figure  4: 
les  bien  brayer ,  &  calfater  en  de- 
hors, pour  empêcher  l'humidité 
d'y  pénétrer. 

20.  Bien  deffécher  par  le  moyen 
de  nos  étuves  tout  le  grain  qu'on 
fe  propoferadetranfporter. 

30.  On  dépofera  le  grain  bieij; 
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defféché  dans  les  greniers  dont  nouî 
venons  de  parler,  &  on  fermera  ie 
deffus  de  ces  greniers  avec  des 
planches ,  comme  on  le  voit^  Plan* 
the  VI.  figure  4. 

4°.  Comme  les  rats  fonttrès-re-1 
doutables  dans  les  Vaiffeaux  ,  011 
fera  bien  de  garnir  d'un  petit  treil- 
Jis  de  fil  de  cuivre  les  trappes  du 
deffus  des  greniers  y  afin  que  les 
rats  ne  puiffent  y  entrer  pendant 
qu'on  tient  les  trappes  ouvertes 
pour  laiffer  échapper  Pair  des  Ibuf- 
£ets. 

y°.  On  établira  dans  l'entrepont 
Un  grand  foufflet ,  (  h  ^  Planche  VI* 
jigure  2 }  )  dont  le  portevenc  i  >  tra* 
vexfera  le  pont  pour  aller  s'ouvrit 
au  deffous  des  greniers  en  fàiùint 
deux  coudes,  comme  celui  marqué 
r  ,  figure  6>  Planche  VL  Iieftbon  de 
remarquer  que  quoiqu'on  établifle 
dans  la  cale  plufieurs  greniers  , 
néanmoins  un  feul  foufflet  fuffira; 
parce  que  quand  on  voudra  ia&aîr 


Digitized  by  Googlt 


des  Grains.  187 
chir  les  différents  greniers ,  on  y 
ortera  le  vent  par  des  tuyaux  ;  ou 
ien  ontranfporterâ  le  foufflet  vers 
le  grenier  qu'on  voudra  éventer. 

6°.  Pendant  la  traverfée ,  on 
aura  foin  de  rafraîchir  tantôt  un 
grenier ,  tantôt  un  autre,  en  faifant 
jouer  le  foufflet  tous  les  jours,  une 
heure  &  demie  le  matin  &  autant 
le  foir. 

7°.  Quand  on  fera  rendu  au  Port? 
on  paffera  encore  le  grain  à  l'étuve, 
pour  emporter  toute  l'humidité 
qu'il  auroit  pu  contracter ,  &  afin 
de  difliper  le  peu  de  mauvaife 
odeur  qu'il  auroit  pu  contracter 
dans  la  cale.  Par  ce  moyen  on  aura 
fûrernent  du  grain  de  très-bonne 
qualité ,  &  qui  fera  en  état  d'être 
confervé  dans  les  greniers  ordinai- 
res, ou  dans  les  greniers  que  nous 
avons  propofés  ,  fi  Ton  prévoit 
qu'on  doive  le  tenir  long- temps  en 
magafin. 

On  trouvera  peut-être  que  la, 
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méthode  que  nous  venons  de  pro- 
poser pour  tranfporter  les  grains , 
exige  des  frais  &  des  foins  qui  de- 
viendroient  à  charge.  Mais  fi  on 
les  compare  avec  les  pertes  aux- 
quelles on  s'expofe  en  fuivant  Tu* 
fage  ordinaire  ,  félon  lequel  une 
partie  du  grain  fe  trouve  fouvent 
avarié  &le  refte  tellement  diminué 
de  qualité ,  qu'on  eft  obligé  de  le 
vendre  à  bas  prix ,  je  fuis  perfuadé 
qu'on  ne  regrettera  pas  les  foins  & 
les  peines  qu'exigent  la  méthode 
que  nous  venons  de  propofer. 

Souvent  les  Etrangers  fe  char- 
gent eux-mêmes  de  nous  livrer 
leurs  grains  dans  nos  Ports.  En  ce 
cas  9  on  ne  pourra  pas  prendre  les 
précautions  que  nous  venons  d'in- 
diquer pour  les  embarquer  &  les 
conferver  dans  la  traverfée  ;  mais 
c'eft  alors  qu'il  faut  redoubler  d'at- 
tention y  à  leur  arrivée  pour  les  ré- 
tablir y  en  les  paffant  par  Tétuve  & 
par  le  crible  à  vent ,  &c.  comme 

pous  l'avons  dit.  Ce 

■  * 
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Ce  que  nous  venons  de  détailler 
pour  le  traniport  des  grains  par 
Mer  .pourroit  ,  moyennant  quel- 
ques changements,  avoir  fon  appli- 
cation pour  leur  tranfport  fur  les 
Rivières  ;  &  on  ne  feroit  plus  dans 
le  cas  de  voir  des  charges  entières 
de  bateaux  perdues.  Pour  cela  il 
ne  feroit  peut-être  pas  impoflible 
àe  faire  jouer  les  foufflets  par  le 
courant  de  l'eau. 

Il  faut  avouer  qu'il  feroit  bien 
difficile  d'avoir  à  la  portée  des 
grandes  Villes  ,  aflez  de  greniers 
deconfervatïon  pour  contenir  tout 
le  froment  qu'on  fait  venir  dans  les 
années  de  difette;  mais  fi  à  mefu- 
re  qu'on  débarque  ce  froment,  on 
le  faifoit  paffer  par  des  étuves ,  on 
pourroit  le  dépofer  avec  sûreté 
dans,  les  greniers  ordinaires  ,  d'au- 
tant que  dans  cette  circonftance  la 
confommation  fe  fait  affez promp- 
te m  eut, 

Bb 
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CHAPITRE  X.. 

- 

Rapport  des  Mejàres  de  Paris 

au  pied  cube. 

» 

■ 

COmme  nous  avons  travaillé 
pour  toutes  les  Provinces , 
nous  avons  évité  de  parler  d  aucu- 
ne Mefure  d'ufage  ;  &  nous  avons 
tout  réduit  en  pieds  cubes  :  parce 
que  fâchant  la  quantité  de  pouces 
cubes  ou  le  poids  du  grain  conte- 
nu dans  une  mefure  quelconque , 
il  fera  aifé  de  réduire  les  pieds  cu- 
bes aux  mefures  qui  font  en  ufage 
dans  chaque  Province.  Néanmoins 
pour  fixer  encore  mieux  les  idées, 
je  vais  ajouter  ici  un  tarif  des  me- 
fures de  Paris  ;  parce  quelles  font 
afTez  généralement  connues  dans 
fout  le  Royaume. 

Les  mefures  qui  font  en  ufage 
pour  les  grains,  font}  Je  muid* 
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le  fetier,  la  mine,  le  minot ,  le 
boiffeau  &  le  litron. 

Le  muid  contient  douze  fetiers, 
le  fetier  deux  mines  ,  la  mine  deux 
minots  ,  le  minot  trois  boiffeaux  , 
le  boiffeau  feize  litrons. 

Il  nelt  point d'ufage  de  faire  des 
mefures  qui  contiennent  un  muid, 
un  fetier ,  une  mine  :  ces  maffes  de 
grains  font  trop  confidérables  pour 
être  maniées  commodément  ;  ainfi 
ce  font  des  mefures  idéales,  &  tous 
les  grains  qui  s'achètent  &  fe  ven- 
dent y  fe  mefurent  dans  le  minot 
ou  dans  le  boiffeau  ,  ou  pour  les 
petites  quantités  ,  dans  le  litron. 

Les  Auteurs  qui  ont  traité  de 
la  capacité  des  mefures ,  fe  font 
ordinairement  attachés  au  boiffeau 
d'où  ils  ont  conclu  toutes  les  au- 
tres mefures  ;  mais  on  ne  trouve 


les  réfultats  des  recherches  qu'ils 
ont  faites  pour  établir  la  capacité 
du  boiffeau. 


uniformité  parfaite  dans 
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Suivant  l'Ordonnance  du  i} 
Juillet  1727  ,  impyimée  dans  lç 
Çode  militaire,  le  boijfeau  de  Pa- 
ris dont  on  fe  fejrt  pour  fournir  l'é- 
tape aux  troupes  >  e#  évalué  à  une 
jnefure  quarrée  de  huit  pouces  de 
çôté  fur  dix  de  hauteur  ;  aipfi ,  fui- 
vant  cette  Ordonnance,  le  boilTeau 
(je  Paris  contient  640  pouc.  cubes, 

Suivant  l'Ordonnance  de  itf£p 
r^ppellée  dans  un  Règlement  du 
Prévôt  des  Marchanda,  du  19  Dér 
cembre  1670,  le  boilfeaude  Paris 
doit  contenir  645  pouçes  çubes  & 

Suivant  lés  Mémoires  de  TAcaT 
démie  des  Sciences  ,  {a  )  le  boif* 
feau  4e  Paris  contient  644.  pouces 
çubes 

Je  ne  fais  fur  quelle  autorité 
l'Auteur  du  tarif  qui  eft  à  la  fin  du 
Calendrier  de  la  Cpur ,  dit  que  le 
toiffeau  de  Paris  contient  575  pou? 

(a*  Voyez  anciens  Mémoires  Je  l'Acadé- 
mie, Tome  YJ  Menfura  liyuidorum  :pag.  405 
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tes  cubes.  Je  foupçonne  feulement 
qu'il  a  adopté  le  fentimeitt  de  Du* 
dée  qui  dit  ,  qu'une  mefurë  d'un 
pied  cube  répond  à  trois  boiffeaux 
de  Paris  ;  mais  Dudée  fuppofe  que 
la  mefure  d'un  pied  cube  éft  rem-1- 
plie  comble  >  &  le  Calendrier  la 
fuppofe  rafe ,  ce  qui  fait  à  peu  près 
un  neuvième  d'erreur-  N'importe  > 
pour  éviter  toute  fra&ion,  &  afin 
que  chacun  puifle ,  fanfc  calcul  ôt 
fur  le  Champ,  prendre  une  idée  de 
la  capacité  dé  nos  gfeniers  ,  nous 
adoptons  le  tarif  du  Calendrier  de 
la  Cour;  ceux  qui  voudront  ten- 
dre à  une  plus  grande  '  exadlitude 
pourront  employer  la  mefure  fixée 
par  l'Académie  des  Scietices*  Sur 
ce  pied  le  muid  de  Paris  contient 
48  pieds  cubes  >  le  fetier  quatre 
pieds  cubes  ,  la  mine  deux  pieds 
cubes,  le  minot  un  pied  Cube  ,  le 
boiffeau  $76  pouces  cubes ,  le  li* 
tron  trente-  fix  pouces  cubes. 

Le  poids  du  froment  varie  fui- 
vant  la  façon  plus  ou  moins  exa&e 


2p4RAPP0RT  DES  Mesures  ,  &. 
dont  il  s'arrange  dans  la  mefure  & 
fuivant  la  qualité  du  grain. 

J'ai  quelquefois  pefé  tout  de 
fuite  plufieurs  pareilles  mefures  de 
froment  ,  &  j'ai  trouvé  une  livre  & 
demie  &  quelquefois  2  livres  de 
différence  d'une  mine  à  une  autre. 

La  différente  qualité  des  grains, 
la  féchereffe  ou  l'humidité  de  l'air 
produifent  des  variétés  bien  plus 
fenfibles  furie  poids  des  grains  ;  car 
il  a  réfulté  d'un  grand  nombre 
d'expériences  faites  pendant  quin- 
ze ans  ,  (a)  que  le  poids  du  fetier 
varie  de  201  àaoj  ;  mais  fi  Ton  veut 
prendre  pour  exemple  le  plus  beau 
froment  qui  eft  toujours  le  plus  pe- 
fant  y  le  muid  de  Paris  pefera  tout 
au  plus  4800  livres ,  le  fetier  240  , 
la  mine  120  livres  ,  le  minot  ou  le 
pied  cube  60  livres ,  le  boiffeau  20 
livres  ,  &  le  litron  une  livre  quatre 
onces. 

{a)  Voyez  Efai  fur  les  Monnoies ,  p.  $i% 

F  I  N* 
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Explication  des  figures  de  la  planche  pre- 
mière. 117 


CHAPITRE  IV. 

Defcription  de  F  étuve  ,  avec  la 
manière  de  deffécher  les  grains.  1 

Obfervations  générales  for  la  quantité  d'hu- 
midité que  contiennent  les  grains  ,  no 
L'étuve  n'altère  point  la  qualité  des  grains, 

1 2 1 

Pour  deiïecher  une  mafFe  de  grains  il  faut 
augmenter  fa  fiirface ,  122. 

M.  Maréchal,  Directeur  des  Fortifications 
du  Languedoc,  a  rapporté  d'Iulie  le  mo- 
dèle d'une  écuve  pour  deflecher  les  grains , 

Defcription  de  l'étuve  à  l'Italienne  &  de 
la  nôtre , 

Explication  des  figures  des  étuves.  144 

Première  Expérience  pour  connoU 
tre  combien  le  froment  perd  en  volu- 
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Us  mêmes  vues  que  les  précédentes. 

\6i 
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1 
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Defcription  du  poêle  que  nous 
avons  employé  pour  chauffer  Mtuve. 

Les  Italiens  fe  fervent  d'un  poêle  de  tôle, 

ibid. 
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du  charbon  qu'avec  du  bois ,  176 
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tuve, 183 
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CHAPITRE  VI. 

Des  Greniers  de  Confervation.  i$6 

Defcription  d'un  petit  grenier  pour  la  fub- 
fiftance  d'une  famille  ,  198 

Manière  d'y  appliquer  des  foufflets ,  2oz 

Manière  de  faire  jouer  les  foufHets  à  bras 
dîhommes  >  ibid. 

De  la  quantité  de  grain  que  peuvent  con- 
tenir les  greniers,  204 

Defcription  d'un  grenier  de  moyenne  gran- 
denr  pour  un  fermier  ou  un  feigrreur  qui  n*a 
pas  de  gros  revenus  en  grain ,  ibid. 

De  la  quantité  de  grain  que  ces  greniers 
peuvent  contenir ,  207 

Manière  d'y  appliquer  des  foufflets  8c  de 
de  les  faire  jouer  par  un  âne  ou  par  un  che- 
val, ibid. 
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voir, ^  211 
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ces  greniers ,  2 1 % 
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rizontales, &  par  l'eau.  tij 

Defcription  du  grand  grenier  pour 
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moulins*  22$ 

Maflic  gras  ,  ilid. 
Maftic  réfîneux»'  225 
Mafiic  de  Rouille»  217 

Projet  d'un  grand  établijfement  de 
greniers  pour  tapprovifionnement  d'un 
Hôpital même  d'une  Fille.  2%2 
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Defcription  fommaire  des  greniers 
d?  abondance  de  Lyon.  247 

Parallèle  des  greniers  d9  abondance 
de  Lyon  avec  les  nôtres.  245? 

CHAPITRE  VIL 

Des  foufflets  quon  doit  employer 
pour  renouveller  l'air  des  greniers. 

2.52. 

CHAPITRE  VIIL 

Ordre  quon  doit  fuivre  pour  dif- 
pofer  le  froment  à  être  confervê  dans 
nos  greniers }  avec  l'application  de 
notre  méthode  pour  le  tranfport  des 
grains.  26S 

CHAPITRE  IX. 

Du  Tranfport  des  Grains.  284, 

CHAPITRE  X. 

Rapport  des  me  fur  es  de  Paris  au 
pied  cube*  292 

Fin  de  la  Table, 


Extrait  des  Regiflres  de  l'Académie 


Dm  6  Septembre  17^2- 

MESSIEURS  QE  JUSSIEtf 
le  cadet,  &  de  Mont  *- 


M.  Duhamel,  intitulé  :  Traité 
de  la  Confervation  des  Grains ,  en 
ayant  fait  leur  rapport  ;  1* Acadé- 
mie a  jugé  cet  Ouvrage  digne  de 
rimprefficm  :  en  foi  de  quoi  Vai 
figné  le  préfent  Certificat.  A  Paris 
ce  2j.  Novembre  17^2. 

Signé  GRANDJEAN  DE 
F  OU  C  H  Y,  Secrétaire  perpétue  i 
de  r Académie  Royale  des  Sciences* 


Royale  des  Sciences. 


G  N  Y ,  qui  avoient  été  nommés 
pour  examiner  un  Ouvrage  de 
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PRIVILEGE  DU  ROI. 

T      OUIS,   PAR  LA  6RACE  DE  DlEU  ,  Rot 

1  j  de  France  et  de  Navarre  :  A  nos 

amés  &  féaux  Confeillers  les  Gens  tenants  nos 
Cours  de  Parlement  ,  Maîtres  des  Requêtes 
ordinaires  de  notre  Hôtel ,  Grand  ConlVil  , 
Prévôt  de  Paris,  BaiHifs,  Sénéchaux,  leurs 
lieutenants  Civils,  &  autrfs  nos  Juflfciers  qu'il 
appartiendra  :  Salut.  Notre  amé  Hivpc- 
lyte-J.ouis  Guerin  ,  Imprimeur  &  Libraire 
à  Paris,  Nous  ayant  fait  expefer  qu'il  auroit 
entrepris  de  continuer  l'Impreffion  d'une  Col- 
lection des  Hifloriens  de  France  depuis  Voriginc 
de  la  Nation  ,  dont  il  a  déjà  public  huit  Vo- 
lumes in-fêlio  :  Et  comme  cet  Ouvrage  ,  au- 
tant utile  à  la  République  des  Lettres ,  que 
glorieux  à  nctre  Royaume  ,  engage  l'Expofant 
dans  des  dépends  confidérables,  il  Nous  a  ttes- 
humblement  fait  fupplier  de  vouloir  bien  ,  pour 
l'aider  à  (importer  les  frais  d'une  fi  grande 
entreprife ,  lui  accorder  nos  Lettres  de  conti- 
nuation de  Privilège,  tant  pour  l'impreffion 
dudit  Livre,  que  peur  l'impreffion  ou  la  réim- 
preflïon  de  plufieurs  autres,  dont  les  Privilè- 
ges font  expirés  ou  prêts  à  expirer  ;  offrant 
pour  cet  effet  de  les  imprimer  ou  faire  impri- 
mer en  bon  papier  &  beaux  caractères ,  fui- 
vant  la  feuille  imprimée  &  attachée  pour  mo- 
dèle fous  le  contrefeel  des  Préfentes.  Aces 
causes  ,  Voulant  favorablement  traiter  ledit 
Expofant ,  de  encourager  par  fon  exemple  les 
autres  Imprimeurs  &  Libraùes  à  entreprendre 
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des  Editions  tftîles  pour  l'honneur  de  la  Fran- 
ce &  Je  progrès  des  Sciences  ,  Nous  lui  avons 
permis  6c  accordé  ,  permettons  &  accordons 
par  ces  Prélentes  ,  ♦  de  continuer  d'imprimer 
ladite  Colle&ion  des  Hiftoriens  de  France  depuis 
t  origine  de  la  Nation  ,  fous  le  titre  de  Recueil 
des  Hifioriens  des  Gaules  &  de  la  France  ,  & 
d'imprimer  ou  faire  réimprimer  les  Livres  inti- 
tulés :  Sermons  de  Bourdaloue ,  Traités  de  la 
Culture  des  Terres  &  de  la  Conservation  des 
Grains ,  &c.  &c.  en  tels  Volumes  ,  forme  , 
marge  t  caractère ,  conjointement  ou  féparé-* 
ment  ,  8c  autant  de  fois  que  bon  lui  fem- 
blera,  &  de  les  vendre  ,  faire  vendre  &  débiter 
par  tout  notre  Royaume  ,  pendant  le  temps  de 
vingt  années  confécutives ,  à  compter  de  la 
date  des  Préfentes  ,  ic  de  l'expiration  des  pré- 
cédents Privilèges.  Faifons  défenfes  à  tous  Im- 
primeurs ,  Libraires  &  autres  performes  de  quel- 
que qualité  &  condition  qu'elles  fbient,  d'en 
introduire  d'impreffion  étrangère  dans  aucun 
lieu  de  notre  obéiflance  ;  comme  nufîî  d'impri» 
mer  ou  faire  imprimer ,  réimprimer  ou  faire 
réimprimer  ,  vendre  ,  faire  vendre  ni  débiter 
îefditcs  Livres ,  en  tout  ou  en  partie  ,  ni  d'en 
faire  aucuns  extraits,  fous  quelque  prétexte  que 
ce  foit,  (Faugmentation ,  correction,  change- 
ment ou  autres ,  (ans  la  permiflion  exprefTe 
&  par  écrit  dudit  Expo  Tant ,  ou  de  ceux  qui  au- 
ront droit  de  lui ,  à*  peine  de  confifeation  des 
Exemplaires  contrefaits,  &  de  trois  mille  li- 
vres d'amende  contre  chacun  des  contreve- 
nants ,  dont  un  tiers  à  Nous  ,  un  tiers  à  l'Hô- 
tel-Dieu de  Paris ,  &  l'autre  tiers  audit  Expo— 
fant,ou  à  celui  qui  aura  droit  de  lui ,  &  de 
tous  dépens,  dommages  &  intérêts  >  à  la  char- 
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ge  que  ces  Préfentes  feront  enregiflrées  tout 
au  long  fur  le  Regiftre  de  la  Communauté  des 
Imprimeurs  &  Libraires  de  Paris  ,  dans  trois 
mois  de  la  date  d'icelles  ;  que  l'impreflion  & 
réimpreflion  defdits  Livres  fera  faite  dans  notre 
Royaume  ,  &  non  ailleurs  ;  que  l'Impétrant  fe 
conformera  en  tout  aux  Règlements  de  la  Li- 
brairie ,  &  notamment  à  celui  du  10  Avril 
1715;  qu'avant  de  les  exçofer  en  vente,  les 
Manufcrits  ou  Imprimés  qui  auront  fervi  de  co- 
pie à  l'impreffion  &  réimpreflion  defdits  Livres r 
feront  remis  dans  le  même  état  où  l'Approba- 
tion y  aura  été  donnée  ,  es  mains  de  notre  très- 
cher  &  fifal  Chevalier,  Chancelier  de  France  y 
le  Sieur  de  Lamoigkon;  &  qu'il  en  fera  en- 
fuite  remis  deux  Exemplaires  de  chacun  dan& 
notre  Bibliothèque  publique  ,  un  dans  celle  de 
notre  Château  du  Louvre  ,  un  dans  celle  de 
notredit  très-cher  &  féal  Chevalier  ,  Chance- 
lier de  France  ,  le  Sieur  de  Lamoignon  ,  & 
un  dans  celle  de  notre  très-cher  &  féal  Cheva- 
lier ,  Garde  des  Sceaux  de  France ,  le  Sieur  de 
Machault,  Commandeur  de  nos  Ordres ,  le 
tout  a  peine  de  nullité  des  Préfentes.  Du  con- 
tenu defquelles  vous  mandons  &  enjoignons  de 
faire  jouir  ledit  Expofant ,  &  Ces  ayans  caufe  y 
pleinement  &  paifîblement ,  fans  fouflfrir  qu'il 
leur  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement» 


imprimée  tout  au  long  au  commencement  ou 
à  la  fin  defdits  Livres,  foit  tenue  pour  duement 
fîgnifiée,  &  qu'aux  copies  collationnées  par 
l'un  de  nos  amés  &  féaux  Confeillers  &  Secré- 
taires ,  foi  (bit  ajoutée  comme  à  l'Original. 
Commandons  au  premier  notre  Huiflier  ou 
Sergent  ,  fur  ce  requis  ,  de  faire  pour  Tex, 
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cution «ficelles*  tous  Aôes  requis  &  néeeflai- 
res,  fans  demander  autre  permiflîon  ,  &  non- 
obstant Clameur  de  Haro,  Chartre  Norman- 
de ,  &  Lettres  à  ce  contraires.  Car  tel  eft  no- 
tre plaifir*  Donne*  à  Verfailles  le  vingt- neu- 
vième jour  du  mois  de  Juin  ,  Tan  de  grâce  mil 
fept  cens  cinquante-trois  ,  &  de  notre  règne 
le  trente-huitième.  Par  le  Roi  en  fon  Con» 
feii. 

Sigiêy  SAINSON. 

Regiflré  fur  le  Regiflre  XIII  delà  Cham- 
bre Royale  des  Libraires  &  Imprimeurs  de  Ta- 
ris ,  N°.  11%.  fol»  170.  conformément  aux  an- 
ciens Règlements  *  confirmés  far  celui  du  28 
Février  171}*  A  Paris  le  n  Août  1753. 

Signé,  DIDOT,  Syndic. 
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* 

0N  A  jufqti'à  préfent  exagéré 
le  produit  des  Terres  à  grains  re- 
lativement à  la  confommation  des 
habitants.  Les  recherches  que  j'ai 
faites  à  ce  fujet  me  font  croire 
qu'une  bonne  récolte  peut  nour- 
rir la  France  pendant  14  mois; 
d'autres  eftiment  qu'elle  pourroit 
s'étendre  jufqu  a  1 8  ;  mais  tout  le 
monde  regarde  comme  une  exa- 
gération outrée  ,  de  croire  que 
le  grain  de  la  récolte  d'une  année 
puiffe  fuffire  à  la  fubfiftance  de  la 
France  pendant  trois  ans.  Je  con- 
viens que  nos  calculs  font  fondés 
fur  des  données  trop  incertaines  y 
pour  qu'on  puiffe  les  regarder 
comme  rigoureufement  exa&es  ; 
mais  quand  on  fe  donne  la  peine 
de  réfléchir  fur  les  caufes  de  la 
variation  du  prix  dçs  grains  ,  on 
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voit  d'un  côté  que  quand  les  moif- 
fons  ne  réuffiffent  pas  ,  la  cherté 
des  grains  fe  répand  par-tout  y  ou 
qu'au  moins  leur  prix  augmente 
confidérablement  ;  ce  qui  prou- 
ve que  la  quantité  des  grains  1 
que  Ton  recueille  en  France,  n'eft 
pas  aufli  confidérable  que  quel- 
ques -  uns  fe  le  font  imaginé. 
D'autre  part ,  quand  Tinconftan- 
ce  des  faifons  ne  trompe  pas  l'e£ 
pérance  des  Laboureurs ,  &  que 
plufieurs  bonnes  récoltes  fe  fuc- 
cèdent ,  les  grains  tombent  à  un 
prix  trop  modique  pour  que  le 
Cultivateur  puifle  fatisfaire  aux 
frais  de  l'exploitation  de  fes  ter- 
res  ;  d'où  Ton  doit  conclure  que  , 
dans  çes  circonftances  ,  la  terre 
produit  plus  que  les  habitants  ne 
peuvent  confommer.  Je  ne  me 
livrerai  point ,  pour  le  préfent ,  à 
des  recherches  plus  précifes  :  çes 
çonfidérations  générales  fuffifent 
pour  établir  que  les  bonnes  an* 
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fiées  pouvant  eompenfer  les  mauw 
vaifes  >  la  fomme  des  grains  ré- 
coltés ,  fuffit  abondamment  à  la 
nourriture  de  tous  les  habitants 
du  Royaume  :  cette  conféquence 
devroit  nous  raffurèr  contre  la 
crainte  des  famines.  Le  moyen  de 
s'en  garantir  eft  fimple  ;  il  ne  faut 
point  le  chercher  dans  des  chofes 
tirés-compliquées  ;  il  ne  faut  point 
s'occuper  de  fpéculations  ,  ni 
avoir  recours  à  des  règlements  ôc 
à  de  nouvelles  loix  :  tout  fe  réduit 
à  avoir  un  peu  de  prévoyance  >  ôc 
à  fentir  que  quand  on  a  trop  d'une 
denrée  pour  la  confommation 
d'une  année ,  il  faut  en  conferver 
pour  des  temps  où  elle  manquera 
infailliblement.  Ne  s'occupera- 
t-on  jamais  que  du  préfent  ?  Main- 
tenant que  Ton  eft  dans  l'abon- 
dance de  grains ,  refufera-t-on  de 
convenir  qu'une  fage  prévoyance 
nous  peut  difpenfer  d'avoir  re- 
cours à  des  expédients  forcés  >  6c 

a  iij 
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prefque  toujours  très-difpendieux? 

Des  Loix  rendues  dans  des 
temps  de  calamités  >  &  dont  l'ef- 
fet n'étoit  point  limité  à  ces  cir- 
confiances  facheufes ,  s'élevoient 
contre  cette  fage  prévoyance. 
Dans  les  années  heureufes,  où 
les  faifons  favorifoient  le  travail 
des  Laboureurs  ,  au  point  qu'ils 
gémiflbient,  pour  ainfi.  dire  ,  fous 
le  poids  de  l'abondance ,  le  grain 
devenu  alors  trop  commun ,  & 
dont  le  prix  étoit  avili  ,  s'em- 
ployoit  à  nourrir  du  bétail  ou  de 
la  volaille  ;  &  dans  ce  temps  où  il 
s'en  faifoit  une  énorme  confom- 
mation  pour  cet  ufage ,  il  n'étoit 
permis  à  aucun  particulier  de  con- 
ferver  cette  précieufe  denrée  pour 
le  befoin.  Ainfi,  par  un  effet  tout 
naturel  de  cette  police  mal-en- 
tendue ,  toutes  les  fois  qu'il  fur- 
venoit  une  année  de  mauvaife  ré- 
colte, les  greniers  fe  trouvoient 
vuides  ,  &  le  peuple  étoit  expo- 
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fé  à  toutes  les  horreurs  de  la  la 
famine. 

L'Etat  a  enfin  fenti  le  vice  de 
cette  iégillation  :  il  y  a  remédié. 
Il  ne  prétend  plus  reftreindre  le 
trafic  des  grains  ;  il  ne  donne  Tex- 
clufion  à  perfonne  ;  il  ne  défend 
point  à  tel  citoyen ,  ce  qu'il  per- 
met à  un  autre  ;  il  ne  limite  point 
le  temps  des  achats  ni  celui  de  la 
vente  ;  il  n'empêche  plus  le  trank 
port  des  grains  de  ville  en  ville  $ 
&  de  province  en  province  ;  il 
laifle  circuler  cette  denrée  9  &  il 
favorifeune  concurrence  qui  peut 
feule  arrêter  le  monopole. 

Le  Miniftere  a  fenti  combien  il 
étoit  important  de  conferver  les 
grains  dans  les  années  abondan- 
tes; il  a  annullé  les  Loix  qui  s'op- 
pofoient  aux  amas  de  bled  ;  il 
invite  même  les  citoyens  à  en 
faire.  Tout  le  monde  convient 
donc  enfin  qu'il  eft  nécefTaire  de 
faire  des  magafins  :  cela  ne  fait 
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plus  une  queftion.  Mais  établira- 
t-on  des  greniers  publics  ?  Pour 
en  faire  fentir  les  inconvénients, 
on  n'a  qu'à  fupputer  les  frais  d'a- 
chat, de  conftruftion  de  greniers  ;  . 
ceux  de  la  régie ,  les  appointe- 
ments des  Infpe&eurs  >  des  Com- 
mis ,  des  Gardiens ,  le  falaire  des 
Journaliers ,  le  déchet  inévitable, 
les  pertes  occafionnées  par  la  né- 
gligence ,  l'ignorance ,  la  malice 
ou  la  mauvaife  foi  ;  &  on  apper- 
cevra  que  ces  grains  amaffés  ainfî 
pour  le  foulagement  du  public , 
feront  à  très-haut  prix,  &  qu'outre 
cela  on  courra  rifque  d'en  avoir 
de  mauvaife  qualité  :  ce  qui  peut 
être  praticable  pour  une  petite 
République  ,  ne  Teft  pas  pour  un 
grand  Etat  comme  le  nôtre. 

Chargera- t-on  une  Compagnie 
de  faire  les  approvifionnements 
généraux  ?  Rien  n  eft  d'une  aufïï 
dangereufe  conféquence  ,  &  plus 
oppofé  à  une  bonne  police*  La 
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régie  d'une  pareille  Compagnie 
exigera  de  grands  frais  ;  les  avan- 
ces feront  immenfes  ,  elles  occa- 
sionneront de  gros  intérêts  ;  & 
comme  l'objet  des  Entrepreneurs 
fera  de  faire  une  prompte  fortune, 
ils  ne  manqueront  ni  de  prétextes, 
ni  de  moyens  pour  acheter  les 
grains  au  plus  bas  prix  5  ce  qui 
ruinera  le  Cultivateur  ;  ni  de  rai- 
fons  pour  vendre  bien  cher  des 
grains  de  mauvaife  qualité ,  ce  qui 
écrafera  le  peuple.  En  un  mot, 
ce  feroit  autorifer  un  monopole 
affreux  que  de  mettre  tous  les 
grains  dans  une  feule  main. 

Qui  fe  chargera  donc  de  faire 
ces  amas  de  grains  ?  Le  Public  , 
les  Communautés  Religieufes,  les 
Hôpitaux  ,  les  Seigneurs  dans 
leurs  terres ,  les  Fermiers  ,  les 
Chefs  de  Manufacture ,  les  Parti- 
culiers riches ,  &  même  les  plus 
petits  Bourgeois  ,  ne  fût-ce  que 
pour  la  fubfiftance  de  leur  famille. 
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En  un  motjComme  tout  le  monde 
y  eft  maintenant  autorifé  par  la 
loi;  il  faut  que  chacun  s'efforce  de 
faire  des  réferves  pour  les  années 
de  médiocre  fertilité.  La  denrée 
étant  abondante,  les  prohibitions 
étant  levées  ,  tout  invite  à  faire 
des  magafins.  Cela  pofé  ,  pour- 
quoi ne  s'en  forme-t-il  pas  de 
confidérables  ?  Si  l'habitude  ne 
tyrannifoit  pas  tous  les  hommes  ; 
fi  les  pratiques  établies  n'étouf» 
foient  pas  les  meilleures  chofes  f 
on  fentiroit  la  néceflité  de  mettre 
des  grains  en  réferve  quand  les 
récoltes  font  abondantes  ;  que  ces 
réferves  bien  ménagées ,  fupplée- 
roient  aux  mauvaifes  récoltes,  & 
on  agirait  en  conféquence.  Mais 
depuis  un  temps  confidérable  , 
il  a  été  défendu  de  faire  des  amas 
de  grains  ,  &  il  ne  faut  pas  croire 
qu'on  prendra  tout  d'un  coup 
l'ufage  contraire.  On  aime  mieux 
prétexter  des  difficultés  >  &  fou- 
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tenir  qu'elles  font  infurmonta- 
bles.  Les  uns  objeâent  que  rem- 
placement leur  manque  ;  d'au- 
tres que  les  années  où  le  grain 
peut  être  de  facile  confervation  , 
.lont  fort  rares  en  France  ;  d  autres 
enfin  9  que  Pentretien  des  grains 
confié  à  des  valets  eft  toujours 
mal  exécuté  ;  que  les  bleds  fe 
gâtent,  ou  que  les  infeâes  les 
dévorent ,  &c.  J'efpere  détruire 
aifément  ces  difficultés  ;  &  com- 
me mon  unique  objet  eft  d'éclai- 
rer le  Public  fur  tes  véritables  in- 
térêts y  j'efpere  me  concilier  fon 
iuffrage  en  lui  préfentant  des  mé- 
thodes bienconftatées,  &  qui  ont 
réufli  toutes  les  fois  qu'on  les  a 
tentés.  Je  crois  que  c'eft-là  le  vrai 
moyen  de  fubjuguer  la  routine ,  fie 
d'accréditer  des  pratiques  nouvel- 
les qui  font ,  j'ofe  Taffurer ,  de  la 
plus  grande  utilité. 

I.  Difficulté.  On  manque^  dît- 
on  ,  Remplacement.  Il  eft  certain 
qu  il  en  faut  beaucoup  pour  conte- 
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nir  une  grande  quantité  de  grains. 
Mais  j'ai  trouvé  le  moyen  de  dimi- 
nuer confidérablement  cet  empla- 
cement ;  puifque  dans  une  caiffe 
de  12  pieds  de  côtés,  on  peut  ren- 
fermer autant  de  grains  qu'on  en- 
met  ordinairement  dans  un  gre- 
nier  qui  auroit  id8o  pieds  quar- 
rés  de  fuperficie. 

MM.  les  Dire&eurs  du  grand 
Séminaire  de  S.  Sulpice  à  Paris 
ont  renfermé  y  &  confervent  de- 
puis trois  ans  13  à  14  muids  de 
bled  dans  une  caiffe  qui  n'a  que 
1  z  pieds  de  longueur ,  9  pieds  de 
largeur ,  &  7  pieds  de  hauteur  ; 
cette  même  quantité  de  grain  au- 
roit exigé  un  grenier  de  840  pieds 
quarrés  de  fuperficie  ,  fi  on  l'eût 
voulu  conferver  félon  la  méthode 
ordinaire. 

.  Dans  la  Maifon  de  S.  Charles , 
près  de  la  barrière  de  S.  Lazare , 
on  a  fait  conftruire  cinq  caifles 
qui  ,  toutes  enfembie  ,  ont  40 
pieds  de  longueur ,  iz  de  largeur, 
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&  p  y  de  hauteur  :  elles  contien- 
nent 4j5o  pieds-cubes  de  grain, 
ce  qui  fait  environ  100  muids. 
Cette  même  quantité  de  grain  qui 
n'occupe  dans  ces  cinq  caiffes 
qu'un  emplacement  de  480,  pieds 
quarrés  de  fuperficie,  auroit  exi- 
gé ,  en  fuivant  l'ufage  ordinaire , 
un  grenier  de  l'étendue  de  35*00 
ieds  quarrés.  Je  pourrois  citer 
ien  d'autres  exemples  ;  mais  ceux 
que  je  viens  de  rapporter,  fuffi- 
fent  pour  établir  inconteflable- 
ment,  qu'au  moyen  de  ces  caiffes 
ou  greniers  clos  >  on  peut  faire 
tenir  une  grande  quantité  de  grain 
dans  un  petit  efpace. 

Et  il  ne  faut  pas  croire  que  la 
conftruÊtion  de  ces  greniers  foit 
bien  difpendieufe  :  les  cinq  caiffes 
de  S.  Charles  qui  font  faites  de 
planches  épaiffes  de  Chêne,  af- 
femblées  à  rainures,  &  retenues 
avec  de  bonnes  moifes  aufli  do 
Chêne ,  foutenues  fur  des  dez  de 
pierre  de  taille  >  ôt  de  fortes  fo^ 
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lives  qui  en  fupportent  le  fond  ; 
en  un  root ,  ces  caiffes  qui  con- 
tiennent 100  muidsj  n'ont  coûté  à 
Paris  que  2700*  *.  On  peut  encore 
en  diminuer  les  frais ,  en  em- 
ployant à  cette  conftruÊkion  des 
bois  plus  communs  que  le  Chêne* 

Il  n'y  a  point  de  Maifon  Reli- 
gieufe  ,  d'Hôpital ,  de  Château 
où  Ton  ne  trouve  un  rez  -  de- 
chauffée  fec ,  ou  un  lieu  voûté 
par-deffous  ,  propre  àétablir  de 
pareilles  caiffes  ,  plus  ou  moins 
grandes  fuivant  la  quantité  de 
grain  qu'on  aurait  defïein  de  con- 
ferver.  Je  fuis  perfuadé  que  dans 
beaucoup  de  Provinces,  unecaiffe 
capable  de  contenir  2 y  muids ,  rte 
coûterait  pas  plus  dfe  300  livres  ; 
ainfi  je  crois  avoir  folidement  levé 
la  première  difficulté. 

IL  Difficulté.  Il  y  a  peu  d'an- 

*  Dans  les  Provinces  on  donne  un  écu  par  muîd 
de  Bled  de  loyer  ;  ainiî  pour  loger  cent  rauids,  il  en 
coûteroic  cent  écus.  En  fuppofant  que  les  caifles  de 
S.  Charles  euflent  coûte?  mille  écus ,  ce  qui  n'eft  pas  , 
l'intérêt  de  cette  fomme  ne  fçroit  ^uç  i  Jo  livres. 
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nées  où  les  grains  foient  de  facile  con- 
fiscation :  les  bleds  récoltés  dans 
les  années  humides  font  toujours  dif- 
pofés  à  sy échauffer  &  à  Je  corrom- 
pre :  en  1763  ,  quand  on  avoit  fini 
de  remuer  te  grain  d'un  grenier  5  il 
commençoit  à  s'échauffer  vers  te  bout 
qu'on  avoit  remué  en  premier  lieu; 
ces  travaux  occafionnent  des  frais 
confidérables  qui  deviennent  très  -  à 
charge  ,  quand  on  a  de  grands  ma~ 
gaftns  :  le  propriétaire  ne  peut  pas 
avoir  continuellement  les  yeux  fur  fes 
ouvriers  :  ceux-ci  exécutent  mal  leur 
ouvrage;  le  grain  s  échauffe >  il  prend 
une  mauvaife  odeur  ;  &  après  avoit 
fait  bien  des  frais  &  pris  beaucoup  de 
peines  y  on  eji  fouvent  forcé  de  vendre 
fes  grains  à  plus  bas  prix  qu'on  ne 
les  avoit  achetés. 

Je  conviens  que  tout  cela  peut 
arriver  en  fuivant  la  méthode  or- 
dinaire y  mais  on  ne  courra  auçun 
de  ces  rifques  quand  on  voudra 
adoptez  ma  méthode,  qui  confifte 
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à  faire  paffer  les  grains  par  une 
étuve  :  c  eft  par  ce  moyen  que  je 
fuis  parvenu  à  conferver  aufli  ai- 
fément  ceux  qui  avoient  été  ré- 
coltés dans  des  annés  humides,  & 
moiffonnés  dans  un  temps  plu- 
vieux, en  1763  &  i7<?4>  que  ceux 
de  lamoiflbn  de  1762  qui  étoient 
très-fecs ,  &  fort  aifés  à  conferver; 
j'ai  actuellement  du  froment  de 
chaque  année,  à  compter  depuis 
17 j§  jufqu'à  préfent,  qui  fe  trou- 
ve dans  le  meilleur  état  qu'on 
puiffe  defirer  >  fans  qu'il  ait  été  ni 
remué ,  ni  criblé  ;  en  un  mot, 
on  n  a  donné  aucun  foin  à  ces 
grains  depuis  le  moment  quils 
ont  été  renfermés  dans  mes  gre- 
niers clos.  Les  uns  font  plus  gros> 
plus  hauts  en  couleur,  plus  nets 
de  mauvaifes  graines  que  les  au- 
tres ,  fuivant  que  les  années  ont 
été  plus  ou  moins  favorables  à 
cette  efpece  de  grain  ;  mais  au- 
cuns ne  fe  font  échauffés ,  aucuns 

n'ont 
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n'ont  contra&é  de  mauvaife 
odeur  ;  tous  font  en  état  de  faire 
de  bon  pain.  Et  qu'on  ne  croye 
pas  que  je  me  reftreigne  à  ne  rap- 
porter ici  que  mes  propres  fuc- 
cès  ;  je  peux  citer  plufieurs 
opérations  faites  en  grand  &  en 
divers  lieux  :  par  exemple  ,  à 
Genève ,  à  Lyon  ,  où  un  Procès- 
verbal  qui  y  a  été  fait  juridique- 
ment, par  ordre  de  M.  Bertin  , 
cohftate  les  bons  effets  de  Tétuve. 
On  peut  encore  voir  à  Paris ,  dans 
la  maifon  de  S.  Charles,  des  grains 
de  la  récolte  de  1763  ,  qui ,  après 
avoir  été  étuvés  >  ont  été  mis 
dans  un  grenier  ordinaire  à  cinq 
pieds  d'épaiffeur  ;  cent  muids  de 
grains  très-humides  de  la  récolte 
de  1764  renfermés  dans  des  caif- 
fes  ;  des  grains  de  1762  &  de 
1753  que  M,  l'Abbé  de  Maubourg, 
Théologal  de  Sens  y  &  Adminif- 
trateur  de  l'Hôtel  -  Dieu  de  la 
même  ville ,  a  fait  étuver >  ôc  qu  il 
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conferve  dans  des  greniers  clos 
pour  la  provifion  de  cet  Hôpital  ; 
M.  Borel ,  Lieutenant  -  Général 
de  Beauvais,  qui ,  après  des  expé- 
riences en  petit ,  s'eft  déterminé 
à  faire  conftruire  une  étuve  &  un 
grenier  clos  pour  conferver  les 
grains  de  fes  redevances ,  &c,  &c. 

Peut-on  fe  refufer  à  l'évidence 
de  faits  démontrés  vrais  par  tant 
d'opérations  exécutées  en  grand  ? 
Car  ,  quon  y  faffe  attention, 
nous  ne  nous  livrons  point  à  de 
(impies  fpéculations  ;  nous  ne  pré- 
fentons  ici  que  des  faits. 

III.  Difficulté.  Les  Rats,  les 

Souris,  & lesOifeaux  fe  nourrijfent  àe 
nos-  grains  ;  les  Infeâtes  les  dévorent. 

J'avoue  qu'en  fuivant  la  mé- 
thode ordinaire  ,  on  ne  peut  par- 
venir y  malgré  beaucoup  de  foins 
&  de  dépenfe  y  qu'à  diminuer 
la  rapine  des  Infedtes  dont  une 
grande  partie  renfermée  dans  le 
grain  même  ne  peut  être  em- 
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portée  par  le  crible  ;  car  y  qu'on 
ne  s'y  trompe  pas,  non- feule- 
ment la  Chenille  des  grains  fe 
tient  exactement  renfermée  dans 
chaque  grain  où  elle  s'eft  logée , 
jufqu'à  ce  quelle  fe  foit  méta^ 
morphofée  en  Papillon  ;  mais 
beaucoup  d'autres  Infe&es  5  le 
Charanfon  même ,  prennent  leur 
entier  accroiffement  dans  l'inté- 
rieur du  grain;  ce  qui  fait  que  , 
quoiqu'on  en  ait  beaucoup  em- 
porté par  l'opération  du  crible  de 
fil  de  fer ,  s'il  furvient  quelques 
chaleurs  ,  on  en  voit  reparoître 
au  bout  de  quelques  jours  une 
immenfe  quantité  d'autres. 

On  m'a  écrit  de  Chartres  >  & 
de  plufieurs  autres  endroits  abon- 
dants en  grains  y  qu'on  y  eft  défolé 
par  les  InfeÛes.  Un  particulier  du 
pays  de  Caux  ma  mandé  qu'au 
commencement  de  Septembre 
1 754 ,  il  avoit  déjà  perdu  le  quart 
du  grain  qu'il  avoit  récolté  en 
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1763  ,  par  la  quantité  prodigieu- 
fe  de  faufles  teignes  qui  s'y  é- 
toient  attachées. 

Le  défordre  des  Infe&es  eft 
quelquefois  fi  terrible  >  qu'il  influe 
fur  les  difettes  :  je  me  rappelle 
une  année  où  le  grain  étoit  à  bon 
marché  ;  comme  il  y  avoit  eu 
confécutivement  plufieurs  bonnes 
récoltes  ,  chacun  avoit  confervé 
fes  grains,  quelques-uns  même 
profitant  du  bas  prix  en  avoient 
acheté  ;  il  vint  enfuite  une  mau- 
vaise récolte  qui  n'alloit  pas  k 
une  demi-année,  cependant  les 
grains  n'augmentèrent  pas  de  prix, 
parce  que  les  Infe&es  s'y  étant 
mis ,  chacun  s'empreflbit  de  ven- 
dre fon  bled  à  bas  prix  ,  pour  ne 
pas  perdre  tout  ;  &  les  greniers  fe 
vuiderent  ainfi  entièrement.  La 
récolte  fuivante  ayant  encore  été 
mauvaife ,  on  éprouva  une  grande 
famine.  Comme  on  paffoit  fubite- 
ment  de  l'abondance  à  la  difette  â 
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on  imagina  d'abord  qu'on  receloit 
les  grains  ;  &  Ton  ordonna  des 
vifites  dans  les  greniers  ,  qu'on 
trouva  abfolument  vuides  :  la 
Beauffe  fi  abondante  en  grains  fut 
obligée  de  fe  pourvoir  de  grains  à 
la  Halle  de  raris  ,  &  d  acheter 
ceux  que  le  Miniftère  avoit  tirés 
de  l'Etranger. 

Quant  à  moi  ,  je  n'ai  jamais 
éprouvé  le  moindre  dommage  de 
la  part  d  aucune  efpece  d'Infeâe. 
En  échauffant  mon  étuve  plus  que 
je  ne  l'avois  fait  précédemment , 
pour  ôter  au  grain  l'humidité  qui 
le  fait  fermenter,  je  fuis  parvenu 
à  faire  périr  ,  non-feulement  tous 
les  Infe&es  ,  mais  même  tous 
leurs  œufs;  de  forte  que  les  grains 
que  j'ai  enfuite  renfermés  dans 
mes  greniers  exaûement  clos  , 
ont  été  abfolument  à  l'abri  des 
défordres  que  les  infe&es  eau- 
foient  dans  les  greniers  ordinaires. 

Par  des  Expériences  que  j'ai 
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faites  plufieurs  fois  chez  moi  >  & 
que 'j'ai  répétées  dans  Tétuve 
conftruite  à  Vaugirard ,  par  ordre 
de  M.  du  Vernay  ;  par  les  expé- 
riences que  M.  de  Montalembert 
de  Cers  a  faites  dans  PAngou- 
mois ,  &  que  j'ai  rapportées  dans 
l'Hiftoire  de  Tlnfeâe  qui  dévore 
les  grains  de  cette  Province  >  il  eft 
très-bien  prouvé  que  tous  les  In- 
fectes y  même  les  Charanfons  dont 
la  vie  eft  très  -  dure  ,  périflent 
quand  on  porte  la  chaleur  de  Té- 
tuve  à  moins  de  8  0  degrés  du  ther- 
momètre de  M.  de  Réaumur  :  c  eft 
pour  cette  raifon  que  Ton  a  tou- 
jours porté  cette  chaleur  entre  fco 
&  90  degrés  pour  tous  les  grains 
qui  ont  été  étuvés  à  Denainvil- 
liers ,  6c  à  la  maifon  de  S,  Char- 
les à  Paris.  Voilà  donc  un  moyen 
sûr  &  éprouvé  fort  en  grand ,  de 
mettre  les  grains  à  couvert  des 
Infeûes.  En  étuvant  bien  le  grain 
&  en  le  renfermant  enfuijte  dans 
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des  caifles  exaâement  clofes ,  on 
n'aura  plus  à  craindre  ni  la  fer- 
mentation ,  ni  la  rapine  des  Rats 
&  des  Souris  ,  ni  le  dommage 
énorme  que  caufent  les  Infe&es  : 
on  pourra  même  oublier,pour  ainfi 
dire ,  ces  grains  pendant  un  nom- 
bre d'années,  &  jufquà  ce  qu'on 
veuille  les  faire  porter  au  marché. 
Ce  n'eft  pas  cependant  à  ces  feuls 
avantages  que  fe  réduit  Futilité  de 
notre  méthode*  Des  grains  qui 
avoient  contraâé  une  mauvaife 
odeur ,  Pont  entièrement  perdue 
par  l'opération  de  Pétuve  :  des 
grains  qui  ne  pouvoient  s'écrafer 
fous  la  meule  à  caufe  de  leur  hu- 
midité, fe  font  aufli  bien  moulus  au 
fortir  de  notre  étuve  ,  que  ceux 
qui  avoient  été  récoltés  dans  les 
années  fort  feches.  Ces  vérités 
font  prouvées  par  des  expériences 
faites  en  grand  ,  foit  à  Denainvil- 
liers ,  foit  à  Vaugirard ,  à  S.  Char-: 
les ,  &c. 
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On  peut  fe  procurer  tous  ces 
avantages  par  une  méthode  très- 
fimple;  cependant,  au  lieu  d'agir 
en  conféquence  ,  au  lieu  de  pren- 
dre desmoyens  fûrs  pour  parvenir 
au  but  qu'on  fe  propofe  ,  on  s'a- 
mufe  à  faire  de  vaines  objections  : 
Cette  opération  d'étuver 
caufe  ,  dit-on,  bien  „du  travail; 
i° ,  elle  occafionne  une  grande 
confommation  de  bois  ou  de 
charbon  ;  3*,  la  conftruction  d'une 
étuve  eft  une  grofTe  dépenfe  ; 
4°,  la  farine  des  grains  qu'on  étu- 
ve, n'eft  peut-être  point  pro- 
pre à  faire  de  bon  pain  ;  50,  enfin,' 
le  Propriétaire  foufFre  du  déchet 
en  poids  &  en  mefure  fur  le  grain 
qu'il  a  mis  à  Pétuve, 

EfTayons  d'éclairer  le  Public  , 
en  détruifant  ces  nouvelles  obje- 
ôions  qui  font  alfez  fpécieufes 
pour  en  impofer. 

i°,  V opération  dyétuver  caufe  f 
dit-on ,  bien  du  travail.  Cette  opé- 
ration. 
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ration  eft  très-fimple  ;  elle  fe  ré- 
duit à  jetter  le  bled  dans  une  tré- 
mie ;  il  s'arrange  de  lui-même 
dans  l'étuve,  &  d'une  manière 
convenable.  Après  avoir  entre- 
tenu le  feu  dans  l'étuve  pendant 
7  à  8  heures,  on  n'a  plus  qu'à  re- 
tirer le  grain  ,  en  ouvrant  des 
coulifles  par  lesquelles  il  s'écoule 
dans  desfacs  ;  on  le  crible  enfuite, 
&  on  en  remplit  les  greniers. 
Çomparez  cette  opération^  faite 
une  J04S  pour  toujours,  avec  le 
travail;  continuel  qu'exige  la  mé- 
thode ordinaire  de  conferver  les 
-  #    *  ,  ji, 

gramSV,/  r        l  s 

20,  L  etuve  conjomme  beaucoup  de 

hm  ou  de , char  bon.  Je  puis  aflurer 
qu'on  en  fe»  quitte  pour  un 
pu  deux  fols  par  fetier  ;  &  j'ai 
éprouvé  que  du  grain  très -hu- 
mide ,&  d'une  mauvaife  odeur, 
qui,avant  d'entrer  dans  l'étuve^ne 
y aloi t  que  10  livres  le  fetier ,  s'eft 
vendu  12  liv.  10  fols  après  avoir 
été  étuvé.  1  c 
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30,  Vêtuve  çûûtc  beaucoup  à  bâ- 
tir. Celle  de  la  Maifon  de  Saint 
Charles  à  Paris  ,  a  coûté  joô  liv# 
c'eft  un  meuble  qui  ne  s'ùfe  point. 
La  (Jépenfe  en  ferait  moindre  en 
campagne  :  on  en  peut  faire  de  pe- 
tites ;  &  Ton  éri  diminueront  enco- 
re beaucoup'  les  frais  d'établifle- 
ment,fi  au  lieu  de  faire  le$  tuyaux 
avec  des  feuilles  de  tôle ,  on  y 
fubftituoit  des  claies  d'ofier  très-1 
ferrées.  J'en  ai  fait  preuve;  le 
feul  inconvénient  qtre  |*y  ai  trôûu 
vé,  eft  que  péhdant  que  Vétùvè 
he  travailloit pas,  les  fétiris  dé** 
chiroient  l'ofier.pour  y  chercher 
quelques  grains  qui  étoientreftés 
dans  le  tiffu.  Mais  ce  tfufil  y  a  de 
bien  cermin^'eft  <ju*on  ¥étrôûv^ 
ta  avec  ufuir.e  la^  dépèrtïfe  de  cettê 
étuve  fur  lé  profit  qu'elle  procu-» 
ïeradès  la  première  année; 
.  4°,  Les  farines  des  grains  ttwvef 
fie  férotû  çeut  <$iïefî  A 
faire  dt  bon  p  ain.  J      li  r  ;  '  i  ji 
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•  Je  fais  par  ma  propre  expérien- 
ce que  le  bled  étuvé  fait  du  pain 
plus  favoureux  que  celui  qui  ne 
Ta  pas  été.  Mais  je  confens  qu'on 
ne  s'en  rapporte  pas  à  mon  fuffra- 
ge. Qu'on  demande  ce  qui  en  eft  à 
Son  Eminence  Msr  le  Cardinal  de 
Luines,  à  M.l'Abbé  de  Maubourg, 

fieur  Maliffet  ;  qu'on  confulte  ' 
le  Procès -vërbal  juridique  dréffé 
à  Lyon  par  ordre  de  M.  Bertin  ; 
qu'on  joigne  à  ces  autorités  celle 
des  Chambres  des  bleds-  de  Ge- 
nève ,  de  Berne  ,  &c  l  Quant  à 
moi  ,  je  puis  dire  avec  vérité 
qu'on  peut  faire  d'excellent  pain 
avec  du  grain  étuvé  à  1 10  degrés 
-du  thermomètre  de  M.  de  Réau- 

înur;    '  (  -  >  î  :  \  "  û 

•~  '  $°y  Le  Propriétaire  fou  fre  un  dé- 
chet en  poids  &  en  mefure  ,  fur  le 
grain  qu  'il  a  mis  à  l'étuve. 

Il  eft  certain  qu'il  y  a  une  dimi- 
nution d'autant  plus  grande  que 
Us  grains  font  plijs  humides,.  Je 
'  ci) 
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n'ai  prefque  pas  éprouvé  de  dw 
minution  fur  les  bleds  de  la  ré- 
colté de  1762.  Ils  étaient  très- 
fecs,  &  je  ne  les  étuvois  que  pour 
fairô  périr  les  infeâes.  Sur  les 
grains  de  1761  >  le  déchet  en  me- 
fure  s'eft  trouvé  de  — ,  &  en 
poids  de  :  quelquefois  la  dimi- 
nution en  poids  a  été  de  jj:  enfin 
l'ai  étuvé  avec  tout  le  foin  poffi- 
ble  du  bled  de  1763  qui  étoit  ex- 
trêmement huçiide  ;  il  a  perdu 
«5*3-  de  fan  poids»  Au  refle ,  ce  dé- 
chet n'eft  pas  réel,  puifqu  on  re- 
trouve en  pairi  ,  beaucoup  plus 
qu'on  n'a  perdu  fur  le  grain  ;  d'ail- 
leurs l'augmentation  du  prix  des 
grains  étuvés  excède  toujours  de 
beaucoup  les  frais  de  l'étuve  ôc 
le  déchet,  foit  eh  poids  foit  en 
mefure. 

Je  crois  avoir  mérité  la  confian- 
ce du  Public  par  les  foins  que  j'ai 
pris  &  les  dépénfes  que  j'ai  faites 
jufqu'àpréfent,  pour  parvenir  à 
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trouver  une  méthode  fimple  de 
confervcr  les  Grains.  Si  cepen- 
dant on  me  foupçonnoit  encore 
de  quelque  exagération  >  on  peut 
aller  vérifier  les  faits  dans  la 
Maifon  de  Saint  Charles ,  dans 
celle  du  grand  Séminaire  de  Saint 
Sulpice  ;  à  Sens,  à  Denainvilliers. 
Oeft  après  de  femblables  perqui- 
fitions,  que  M.  l'Abbé  de  Mau- 
bourg ,  M.  le  Préfident  de  Méf- 
iai •  M.  Bore!  *  M.  le  Prieur  de 
V Abbaye  de  Sainte  Geneviève  de 
Provins,  &c >  fc  font  détexminés 
à  fuivre  notre  méthode*  L'objet 
eft  des  plus  intéreflants  ;  il  s'agit 
de  l'aliment  le  plus  commun  &  le 
plus  nécefTaire  à  la  vie.  Il  faut 
opter  :  fi  Ton  continue  à  fuivre 
l'ancien  ufage ,  on  verra ,  fur-tout 
dans  les  années  humides  ,  les 
grains  fe  détruire  par  la  fermen- 
tation, ou  devenir  la  proie  des  in- 
feftes  y  malgré  tous  les  foins  que 
Ton  pourrait  fe  donner  }  &  les 
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dépenfes  que  Ton  pourroit  faire* 
On  évitera  tous  ces  inconvé- 
nients ,  en  abandonnant  l'ancien- 
ne routine  qui  eft  vicieufe ,  pour 
fuivre  la  nouvelle  méthode  qui 
eft  (impie  :  le  fuccès  en  eft  cer- 
tain ;  elle  met  tout  Propriétaire 
en  état  de  conferver  les  grains 
qu'il  amafle  dans  les  a. H. ne c s  d  3" 
boadance:  cette  fage  prévoyance 
nous  mettra  à  l'abri  des  famines  ; 
cat  le  moyen  le  plus  efficace  de 
prévenit  les  trop  grandes  chertés 
éft  de  favorifer  P  Agriculture ,  ôc 
devoir  des  magafîns  où  l'on  puiA 
fe  trouver  à  propos  ce  que  Tin- 
confiance  des  faifons  refufe  quel- 
quefois aux  travaux  du  Labou- 
reur.   /  ■  '  '  / 

*    t  • .      î  .  ■ 


Digitized 


XXXJ 


m,  ■    — — ——   . 

Extrait  desRegiftres  de  PAca* 
demie  Royale  .des  Sciences. 


Du  30  Mars  176s. 


quiavoient  été  nommés  pour  examiner 
un  Ouvrage  àé  M.  '  Duhamel  :  t>v 
Monceau  ,  intitulé  ;  Supplément  '411 
Traité  de  la  Conservation  des  Grains  , 
avec  dè  nouvelles  Expériences  fur  cette 
matière ,  £fo  en  ayant  fait  leur  Rapport, 
l'Académie  a  jugé  cet  Ouvrage  digne 
de  Pimprefïîon  :  en  foi  de  quoi  j'ai  figné 
le  préfent  Certificat.  A  Paris,  le  30. 
Mars  17^5. 

Signé ,  Grandjean  de  Fouchy, 
Secr.perp.  de  VAcad.  R.  des  Se. 


Corr eSiions  &  Addition. 

JPjge  17 ,  ligne  10,  Charançon,  Calande  ; 

-  lifez  :  Charanfon ,  Calcndre  ,  &  ainfi  far- 
tout  ailleurs. 

37 »  l*gne  x> DE Serre \tifez:  dïCers, 
ainfi  par- tout  où  l'on  a  répété  ce  Nom. 

P4W  4P ,  //gw?  4  y  dartt  la  note  au  bas  de  la  pagef 
£hasseneuble  ;  lifez  :  Chasseneoil. 

Pare  67.  Ilefl  dit  que ,  pour  chauffer  l'étuve  Je 
VaugirardfOn  employott  deujc  minots  &  demi 
de  charbon,  il  faut  entendre  que  cette  mefure 
de  minot  n'eft  pas  cellé  du  Charbonnier  , 
mais  celle  du  Froment  ' qui  ne  contient  que 
trois  boifleaux;  au  lieu  que  le  isnnot  de  char- 
bon contient  huit  boifleaux.  Le  prix  du  minot 
de  charbon  eft  de  40  fols  ;  &  à  la  mefure  du 
minot  de  bled ,  il  ne  te  vient  qu'à  if  fois* 


•  *  * 
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SUPPLÉMENT 

AU  TRAITÉ 

DE  LA  CONSERVATION 

DES  GRAINS; 

* 

.  Avec  de  nouvelles  Expériences 
fur  cette  matière. 

En  l'année  1755* ,  me  trouvant 
dans  un  Port  où  il  étoit  arrivé  des 
Grains  par  Mer  qui  avoient  contra- 
dé  de  l'humidité  dans  le  tranfport , 
&  une  odeur  défagréable  ,  je  fus 
frappé  des  peines  &  des  dépenfes 
qui  devenoient  indifpenfables  pour 
rétablir  ces  grains  &  les  rendre  pro» 
près,  foit  à  faire  du  pain  paffable- 
ment  bon ,  foit  pour  les  mettre  eu 
état  d'être  confetvés.  Dès  ce  moment 

A 


2  Supplément  au  Traité 

je  formai  le  deflcin  de  faire  des  re- 
cherches fur  le  defléchement  des 
grains,  &  je  réfolus  de  ne  rieg  épar- 
gner pour  trouver  un  moyen  de  les 
conferver  plus  facilement ,  &  avec 
moins  de  dépenfe  que  par  la  méthode 
qu'on  fuit  ordinairement 

Comme  nos  terres  font  fituées  au- 
près de  Péthiviers,  fur  les  confins  de 
la  Beaufle  &du  Gâtinois,  Province 
abondante  en  grains,  f  étois  inftruitde 
toutes  les  précautions  que  Ton  prend 
ordinairement  pour  conferver  les 
grains,  &  j'efpéroisen  trouver  de  meil- 
leures. Aufli-tôt  que  je  fus  de  retour  de 
ma  tournée  d'ïnlpe&eur  delà  Marine, 
je  mis  la  main  à  rœuvre.Cette  recher- 
che m'a  mené  bien  plus  loin  que  je 
ne  penfois  ;  mais  je  ne  regretterai 
jamais  ni  mes  peines ,  ni  mes  dépen- 
des ,  fi  mon  travail  peut  devenir  utile 
au  Public 

Je  me  fuis  trouvé  en  état  en  1745% 
de  rendre  compte  à  l'Académie  de 
mes  premières  tentatives  ;  &  après 
avoir  continué  ftics  recherches ,  )'ai 
fait  imprimer  peu  de  temps  après  un 
Traité  fur  la  Cbnfervation  des  'Grains , 

dont  il  a  été  fortune  jfecoade  édition 


■ 
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de  la  Confervatîon  des  Grains.  » 
en  1754.  Comme  depuis  ce  temps 
j  ai  confervé  mes  grains  fuivant  cette 
méthode ,  j'ai  eu  occafion  de  faire 
plufieurs  obfervations ,  dont  je  crois 
devoir  aujourd'hui  faire  part  au 
Public  ,  comme  un  fupplément  ou 
une  addition  à  mon  premier  ou- 
vrage. 

Mon  but  eft  toujours  le  même 
qu'il  étoit  quand  j'ai  commencé  mes 
recherches  fur  la  confervation  des 
grains  :  favoir,  i°,  de  conferver  les 
grains  dans  le  plus  petit  efpace  pof- 
fible  :  20,  de  les  mettre  en  état  d'être 
<  confervés  dans  un  lieu  exadement 
fermé,fans  craindre  qu'ilsy  éprouvent 
aucune  fermentation  ,  ni  ou  ils  s'y 
échauffent  &  fe  corrompent  :  30,  de 
difpenfer  ceux  qui  ont  des  grains  d'être 
fréquemment  obligés  de  les  remuer  & 
de  les  pafler  au  crible  :  40,  de  n'avoir 
point  à  craindre  la  rapine  des  rats, 
des  fouris,  des  oifeaux,  ni  celle  des 
mfe&es. 


r 
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Supplément  au  Traité 
A  r  ti  c  l  e  !.. 


Moyens  de  faire  tenir  beaucoup  de 
Grains  dans  un  petit  efpace. 

Ta  i  dit  dans  le  Traité  de  la  Con- 
ftrvation  des  Grains  ,  que  dans  un 
de  nos  greniers  qui  a  80  pieds  de 
longueur  fur  21  pieds  de  largeur,  ce 
qui  fait  1680  pieds  quarrés  de  fuper- 
ficie,  en  retranchant  feulement  trois 

Îûeds  dans  tout  le  pourtour ,  pour 
e  trottoir  &  le  talus  du  tas  de  grains, 
&  un  petit  efpace  vuide  pour  avoir 
la  liberté  de  remuer  le  grain  dépofé 
à  18  pouces  d'épaiffeur  ,  il  n  y  en 
pourroit  tenir  que  1725  pieds-cubes; 
&  que  cette  quantité  de  grains  pour- 
roit être  renfermée  dans  une  caifîe 
cubique  qui  auroit  douze  pieds  de 
cotes.  D'après  cette  remarque  que 
Ton  peut  voir  en  détail  dans  mon 
Traité  de  la  Confervation  des  Grains  , 
MefTieurs  du  Séminaire  de  Saint  Sul- 
pice,  qui  n'avoient  point  affez  d'em- 
placement pour  loger  la  quantité 
de  14  à  iy  muids  de  grain  qu'ils 

vpuloiçot  CQoferrec  dans  leur  raaifoa 


de  la  Confervatiôn  des  Gfains.  $ 
de  Paris  ,  ont  fait  établir  dans  une 
aflez  petite  chambre  au-deffus  d'une 
voûte  ,  une  caifle  de  bois  de  neuf 
pieds  de  largeur,  douze  de  longueur, 
&  près  de  fept  de  hauteur  ,  dans 
laquelle  ils  ont  pu  renfermer  13  ~» 
muids  de  grain ,  qui  s'y  eft  très-bien 
confervé  :  nous  en  parlerons  dans  la 
fuite  ;  il  fuffit  d'avoir  rappelle  ici 
ce  que  nous  avons  déjà  démontré 
dans  le  Traité  de  la  Confervatiôn  des 
Grains  ;  favoir  ,  qu'au  moyen  de 
pareils  greniers ,  on  peut  faire  tenitî 
beaucoup  de  grains  dans  un  petit 
efpace. 

Ce  que  j'ai  à  ajouter  ici  ,  c'efl 
i°,  que  je  regarde  comme  plus  con- 
venable de  taire  deux  caiffes  de  10 
pieds  de  côté  fur  huit  pieds  de  hau- 
teur, qu'une  feule  de  12  pieds  fur 
toutes  les  faces:  20,  qu'il  eft  fort  indif- 
férent que  les  caiffes  foient  quarrées 
ou  rondes.  Je  me  fuis  très-bien  trouvé 
d'avoir  renfermé  du  grain  dans  des 
cuves  qui  avorent  fervi  à  mettre  du 
vin.  Dans  les  pays  de  vignoble,  oïl 
en  trouve  quelquefois  à  acheter  de 
hazard  qui  coûtent  moins  que  celles 
qu'on  feroit  faire  :  3°,  qu'on  peut 

A  11) 


€         Supplément  au  Traité 
faire  ces  caifles  ou  cuves  avec  toute* 
fortes  de  bois,  du  hêtre ,  du  fapin ,  du 
tilleul  ,  du  peuplier  ,  &c.  en  tenant 
le  bois  plus  épais  ;  tout  ce  qu'il  y 
auroit  à  craindre ,  c'eft  que  les  rats 
ne  parvinflent  à  percer  ces  plan- 
ches de  bois  tendre  :  40 ,  qu'il  efl 
bon  d'élever  de  terre  ces  grenier* 
fur  des  chantiers  à  la  hauteur  d'un 
pied  &  demi  ou  deux  pieds,  non- 
feulement  pour  qu'elles  foient  plus 
féchement  ;  mais  encore  pour  pou- 
voir reconnoître  fi  les  rats  ou  les 
fouris  ne  travaillent  point  à  Jes  per- 
cer. 

On  peut  conftruire  de  pareils  gre- 
niers 9  foit  avec  des  planches,  comme 
je  viens  de  le  dire ,  foit  en  maçon- 
nerie :  mais  je  préviens  que  fi  Ton  y 
emploie  de  la  brique  ou  de  la  pièt- 
re, il  faudra  que  ce  grenier  fok  ifo- 
lé ,  quoique  renfermé  dans  un  bâti- 
ment ,  &  établi  fur  un  plancher  bien 
fec ,  fans  quoi  il  feroit  toujours  hu- 
mide ;  il  faut  encore  laiffer  fécher 
la  maçonnerie  pendant  long-temps  : 
enfin  j'avertis  qu'il  fera  bien  difficile 
d'empêcher  que  les  fouris  n'y  pénè- 
trent. C'eft  par  ces  confîdérations  que 
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de  la  Confervatïon  des  Grains.  *f 
je  donne  la  préférence  aux  caifles  fai- 
tes de  bois. 

♦  « 

Article  IL 

Défendre  les  Grains  contre  les  Raïs  > 
les  Souris  ,  les  0  if  eaux  &  les 

Jnfe&es* 

Suivant  ce  que  nous  venons 
de  dire  fur  ces  greniers ,  on  conçoit 
que  quand  ils  auront  été  exaftemenc 
fermés  par-deffus  ,  avec  de  fortes 
planches  épaifles  de  deux  pouces , 
ainfi  que  celles  des  côtés,&  qui  feront 
exaâement  jointes  ,  on  n'aura  plus 
rien  à  craindre  de  la  part  des  rats  f . 
des  fouris,  ni  des  oifeaux.  Il  efl  en- 
core évident  qu'on  fera  également  à 
couvert  des  infe&es ,  toutes  les  fois 
qu'on  fera  affuré  de  n'en  avoir  point 
jfenfermé  dans  ces  greniers  avec  le 
grain ,  &  nous  fournirons  dans  la  fuite 
des  moyens  sûrs  d'y  parvenir. 
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Article  III. 

» 

Mettre  ces  Grains  en  état  d'être 
confervés  dans  les  Greniers  de 
nouvelle  conjîruâlion ,  exactement 
clos  y  &  fans  courir  rifque  qu'ils  y 
fermentent ,  qu'ils  s  y  échauffent , 
ni  qu'ils  s'y  corrompent. 

Ta  v  o  i  s  cru  d'abord  ,  comme  je 
l'ai  dit  dans  mon  premier  Ouvrage , 
qu'en  renfermant  du  froment  qui  me 
paroiflbit  fec.dans  des  lieux  bien  clos, 
comme  on  le  pratique  à  Malthe ,  en 
Gafcogne,  &  dans  d'autres  Provinces 
Méridionales  ,  il  s'y  conferveroit  ; 
mais  le  grain  de  mon  expérience  s'é- 
chauffa ,  &  il  auroit  été  entièrement 
pourri  fi  je  ne  Pavois  pas  retiré.  On 
m'a  affuré  qu'une  pareille  expérience 
avoit  déjà  été  faite  il  y  a  long-temps 
à  l'Hôpital  -  Général  de  Paris ,  où 
l'on  avoit  conftruit  une  citerne,  qu'on 
avoit  remplie  de  grain  qui  s'y  étoit 
pourri. 

Il  eft  d'une  expérience  journalière 
que  le  grain  qu'on  renferme  dans  de 
grandes  tonnes  exaftement  fermées 
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s'échauffe  &  prend  un  mauvais  goût, 
quoiqu'on  tienne  ces  tonnes  dans  un 
lieu  fec. 

M.  de  Chateauvieux  de  Genève 
Ta  éprouvé  :  car  ayant  renfermé  dans 
un  grenier  pareil  aux  nôtres  du  grain 
qui  lui  paroiffoit  fec ,  il  s'y  échauffa , 
&  il  fe  feroit  entièrement  corrompu 
s'il  ne  l'avoit  pas  rafraîchi  en  y 
introduifant  de  l'air  nouveau  ,  félon 
la  méthode  dont  je  parlerai  dans  la 
fuite. 

En  réfléchiffant  fur  les  faits  que  je 
viens  de  rapporter ,  j'ai  compris  que 
dans  nos  Provinces  où  l'air  n'eft  pas 
à  beaucoup  près  aufîi  fec  qu'à  Mal- 
the ,  en  Provence  &  en  Gafcogne , 
les  grains  fecs  en  apparence  ,  con- 
tiennent encore  affez  d'humidité  pour 
exciter  une  fermentation  :  je  n'en  ai 
pas  pu  douter  quand  j'ai  vu  que  des 
grains  que  j'avois  renfermés  dans  des 
bouteilles  de  verre  y  avoient  germé. 

Pour  m'affurer  encore  plus  de  la 
quantité  d'eau  que  mes  grains  con- 
tenoient,  j'ai  peîe  une  certaine  quan- 
tité de  froment  delà  récolte  de  174^, 
quelques  mois  après  la  moiffon  ;  & 
j'ai  mis  ce  grain  pendant  12  heures 
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dans  une  petite  étuve  que  je  n'avoi* 
chauffée  qu'à  fo  ou  60  degrés  du 
thermomètre  de  M.  de  Reaumur.  J'a- 
vois  choîfî  pour  mes  premières  expé- 
riences ce  degré  de  chaleur,  parce 
que  le  même  thermomètre  expofé  au 
foleil  dans  le  mois  de  Septembre , 
avoit  monté  à  ce  degré  ;  or,  Ton  fait 
que  la  chaleur  du  foleil  ne  peut  altérer 
la  qualité  du  grain  ;  ce  qui  m'autorifoit 
encore  à  conclure  que  mon  étuve 
échauffée  jufqu'à  ce  degré ,  ne  feroit 
aucun  tort  à  mon  grain  ,  c'eft  que 
celui  que  j'avois  étuvé  ainfi  a  germé 
très-bien,  mais  plus  tard  à  la  vérité, 
que  celui  qui  n'avoit  point  été  étuvé. 

On  fe  rappellera  que  les  grains 
de  la  récolte  de  étoient  très- 

humides  ;  ce  qui  fit  que  mon  grain 
perdit ,  par  ce  defféchement ,  près 
d'un  huitième  de  fon  poids. 

11  eft  rare  que  la  diminution  de 
poids  aille  à  ce  point  ;  car  du  grain 
de  la  récolte  de  1742  ,  qui  avoit 
éprouvé  dans  la  même  étuve  un  pareil 
degré  de  chaleur  ,  ne  perdit  qu'un 
feizieme  de  fon  poids  :  je  rapporte- 
rai dans  la  fuite  beaucoup  d'autres 
expériences ,  dans  lefquelles  la  dirn*. 
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nution  du  poids  a  été  encore  confi- 
dérablement  moindre.  En  général , 
les  grains  récoltés  dans  les  années 
feches ,  &  par  un  beau  temps ,  dimi- 
nuent beaucoup  moins  que  ceux  qui 
ont  crû  dans  des  années  humides  , 
ou  qui  ont  été  récoltés  dans  un  temps 
de  pluies  ;  les  bleds  vieux  perdent 
moins  de  leur  poids  que  les  nou- 
veaux. Quoi  qu'il  en  foit  ,  prefque 
toutes  les  années  ,  les  grains  nou- 
veaux contiennent  affez  d'humidité 
pour  fermenter  lorfqù'on  les  ren- 
ferme dans  d  es  c  ti  i  (Tes  exa&cment  fer- 
mées ;  quelquefois  même  cet  acci- 
dent arrive  aux  bleds  vieux.  M.  de 
Chateauvieux  l'éprouva  en  175*4 
ou  17  J  J  ;  puifque  du  froment  vieux 
qu'il  jugeoit  être  très-fec,  s'échauffa 
après  avoir  été  renfermé  dans  un  gre- 
nier de  confervation  ;  &  ayant  mis 
une  petite  quantité  de  ce  même  grain 
dans  une  petite  étuve ,  il  reconnut , 
par  le  même  moyen  que  nous  avions 
employé,  que  fon  grain  qui  étoit  fec 
en  apparence  contenoit  encore  beau- 
coup d'humidité. 

C'eft  pour  prévenir  cette  fermen- 
tation qu'on  ne  met  dans  les  greniers 
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ordinaires ,  les  grains  nouveaux,  qu'à 
Pépaiffeur  d'un  pied  ou  de  dix-huit 
pouces  ,  fuivant  gue  les*  années  ont 
été  plus  ou  moins  numides.  C'efl:  auffi 
pour  éviter  que  les  grains  ne  s'é- 
chauffent, que  dans  les  années  humi- 
des on  remue  &  on  crible  continuel- 
lement les  grains. 

Après  la  récolte  de  1763,  à  peine 
avoit-on  achevé  de  remuer  le  grain 
d'un  grenier,  que  l'on  étoit  obligé  de 
recommencer  à  le  remuer,  parce  que 
pendant  qu'on  achevoit  cette  opé- 
ration à  un  bout  du  grenier,  il  com- 
mençoit  à  contrafter  de  la  chaleur 
au  bout  oppofé  qui  avoit  été  remué 
en  premier  lieu*  Les  grains  rï  exigent 
as  tous  les  ans  un  travail  aufli  péni- 
le  :  ceux  de  la  récolte  de  1762,  ont 
été  très-aifés  à  conferver  ;  mais  ces  I 
grains  d'excellente  qualité  fe  fe- 
roient  échauffés ,  fi  ,  peu  de  temps 
après  la  moiffon ,  on  les  avoit  ren- 
fermés dans  les  greniers  de  conser- 
vation exa&ement  clos  ;  il  fuit  de- 
là ,  que  pour  conferver  les  grains  par 
cette  méthode  ,  il  eft  indifpenfable 
de  les  faire  deffécher  avant  de  les 
renfermer* 


Digitized  by  Google 


de  la  Conservation  des  Grains.  i 3 
J'ai  penfé  que  je  pourrois  y  parve- 
nir par  deux  moyens  différents  :  Pun , 
en  faifant  pafler  de  l'air  nouveau  dans 
Tintérieur  de  mes  greniers  ;  l'autre , 
en  faifant  deiïecher  les  grains  dans 
une  étuve  ,  avant  de  les  renfermer 
dans  mes  greniers  de  confervation. 

Article  IV. 

Du  rafraîchijjement  des  Grains  par 
un  renouvellement  dyair. 

On  sait  que  Pair  fe  charge  de 
beaucoup  d'humidité.  Les  linges  qui 
fortent  de  l'eau  acquièrent  un  cer- 
tain degré  de  fécherefle  lorfqu'on 
les  expofe  au  vent ,  quoique  l'air 
foit  humide  ;  mais  le  vent  les  defle- 
che  parfaitement  quand  l'air  e(t  fec. 
Après  tout,  que  fait-on  quand  on 
remue  les  grains  à  la  pelle  pour  les 
rafraîchir  ?  on  fait  pafler  fucceflive- 
ment  &  peu-à-peu  tout  le  grain  d'un 
lieu  dans  un  autre ,  en  lui  faifant  tra- 
verser une  mafle  d'air  qui  fe  charge 
d'une  partie  de  l'humidité  du  grain.  ' 
11  m'a  paru  beaucoup  plus  commode 
de  faire  palTer  beaucoup  d'air  au  tra- 
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vers  d'une  maffe  de  grains  que  je  vou- 
lois  deflecher  ;  Pair  étant  plus  mobile 
que  le  grain  ,  il  eft  plus  aifé  de  le 
mouvoir.  J'ai  donc.imaginé  d'exciter 
un  vent  confidérable  par  le  moyen 
des  fbufflets  ,  &  de  faire  pafler  cet 
air  au  travers  de  la  mafle  du  grain 
que  je  voulois  conferver. 

Pour  commencer  par  une  petite 
expérience ,  je  pris  une  demi-  queue  A 
(Pl.I.jig.  1  ),  jauge  d'Orléans;  je  la  fis 
défoncer  par  un  bout,  &  je  la  fis  pofer 
par  l'autre  bout  fur  des  chantiers  B. 
J'ajuftai  enfuite  à  cinq  pouces  du  fond 
«d'en  bas  un  double  fond  de  grillage, 
fur  lequel  j'étendis  une  toile  de  gros 
canevas  ;  enfuite  je  remplis  la  futaille 
de  grain  humide,  dont  je  connoiflbis 
Je  poids,  &  je  fis  aboutir ,  entre  les 
deux  fonds  ,  la  tuyère  d'un  foufftet 
d'orgue  C  ,  que  je  fis  agir  pendant 
plufîeurs  jours,  après  lefquels  je  fis 
pefer  mon  grain ,  que  je  trouvai  avoir 
diminué  de  poids  ;  ce  qui  me  fit 
conclure  qu'il  ayoit  perdu  une  partie 
de  fon  humidité.  Mais  cette  opéra- 
tion étoit  longue  8c  pénible  ;  d'aik 
Jeurs  il  falloit  s'afîurer  fi  l'air  pour- 
roit  traverfer  une  colonne  de  grains 
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beaucoup  plus  épaiffe.  Des  expérien- 
ces dont  on  trouve  le  détail  dans  le 
Traité  de  la  Conservation  des  Grains,  me 
firent  connoître  que  dans  un  vaiffeau 
rempli  de  grains ,  les  efpaces  remplis 
d'air  font  à  ceux  occupés  par  le 
grain,  comme  un  eft  à  fept.  Je  con- 
viens que  les  réfultats  doivent  varier 
fuivant  que  les  grains  font  plus  ou 
moins  gros ,  &  plus  ou  moins  entaf- 
fés  ;  mais  il  fuffit  d'avoir  prouvé  par 
mes  expériences,  qu'il  refle  affez  d'e£ 
pace  vuide  entre  les  grains,  pour  que 
l'air  en  puifTe  traverfer  une  colonne 
affez  épaiffe  :  en  effet,  j'ai  éprouvé 
que  l'air  (de  mon  foufflet  traverfoit 
une  colonne  de  grains  renfermée  dans 
un  tuyau  de  10  pieds  de  hauteur; 
bien  entendu  qu'il  falloit  augmenter 
la  force  qui  faifoit  agir  le  ioufflet, 
à  mefure  qu'on  rendoit  la  colonne 
plus  épaiffe. 

Encouragé  par  ces  expériences,  je 
fis  emplir  comble,  de  bon  froment 
parfaitement  nettoyé ,  que  je  jugeois 
exempt  d'infe&es ,  &  qui  étoit  de 
deux  ans  de  récolte ,  un  petit  gre- 
nier qui  contenoit  94  pieds-cubes, 
Jufqu'à  la  fin  de  Juillet ,  on  éventa 
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pendant  une  demi-journée,  de  quinze 
jours  en  quinze  jours ,  cette  maffe  de 
grains  avec  le  foufflet  de  M.  Hales; 
enfuite  on  fe  contenta ,  dans  le  re- 
ftant  du  cours  de  la  première  année , 
de  Féventer  tous  les  mois  pendant 
une  demi-journée  :  quand  on  vou- 
loit  faire  jouer  les  foufflets ,  on  ou- 
vrait les  petites  trappes  pratiquées 
au  fond  fupérieur  du  grenier  ;  & 
on  les  fermoit  aufli-tôt  qu'on  avoit 
ceffé  d'éventer  le  grain  :  toutes  les 
fois  qu'on  faifoit  jouer  les  foufflets, 
Fair  interpofé  entre  les  grains  de  fro- 
ment fe  renouvelloit  environ  300 
fois.  La  féconde  année  étant  paffée  , 
on  ne  faifoit  plus  jouer  les  foufflets 
que  3  ou  4  fois  par  an  ,  &  cela  2 
fuffi  pour  mettre  le  grain  en  état  de 
fe  conferver  très-fain  pendant  huit 
années.  Au  bout  de  ce  temps  ,  il 
a  été  vendu  à  Péthiyiers  plus  cher 
que  le  plus  beau  bled  du  marché* 

Le  fuccès  de  cette  première  expé-« 
rience  me  détermina  à  tenter ,  fi ,  au 
Jieu  de  bled  vieux  &  fec,  je  pourrois 
parvenir  à  conferver  du  bled  nouveau 
récoké  dans  Tannée  175  J  ,  qui  fut 
fort  humide»  Heureufement  que  pen- 
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dant  Tannée  1756,  il  régna  prefque 
toujours  un  vent  de  nord  frais  &  fec; 
&  comme  le  foufflet  étoit  mû  pat 
le  vent ,  on  faifoit  tourner  prefque 
tous  les  jours  le  moulin.  Le  grain  fe 
deffécha  ;  il  perdit  même  une  légère 
odeur  qu  il  avoit  contractée  avant 
d'être  renfermé  dans  mon  grenier.  Je 
fuis  cependant  perfuadé  qu'il  fe  feroit 
gâté  ,  s'il  y  avoit  eu  de  longs  cal- 
mes pendant  Tannée  1 7  jtf ,  ou  fi  elle 
avoit  été  fort  humide. 

Le  bon  effet  du  renouvellement  de 
l'air  dans  les  greniers  dèconfervation, 
eft  confirmé  par  l'expérience  de  M. 
de  Château  vieux  ,  dont  j'ai  déjà  dit 
quelque  chofe.  11  m'écrivit  qu'il  ve- 
noit  de  remplir  de  froment  un  petit 
grenier,  &  qu'il  y  avoit  ajufté  le  fouf- 
flet de  M.  Hales  ;  je  lui  répondis  qu'à, 
moins  que  fon  grain  ne  fût  fort  fec, 
il  s'y  échaufferoit  ;  il  me  répliqua 
qu'il  croyoit  fon  grain  affez  fec  pour 
n'avoir  point  à  craindre  de  fermen- 
tation. Cependant  ce  même  grain 
s'échauffa ,  &  il  fallut  faire  agir  fré- 
quemment les  foufflets  pour  le  rafraî- 
chir ;  il  parvint  ainfî  à  le  conferver, 
mais  ce  ne  fut  pas  fans  frais  confidé* 
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fables.  Il  fe  rappellaque  je  lui  avoisdic 
oue  je  doutois  que  fon  grain  fut  affez 
iec  pour  être  confervé  dans  un  gre- 
nier clos,  où  Ton  étoit  obligé  de  faire 
agir  les  foufflets  à  bras  :  pour  recon- 
noître  fi  fon  grain  contenoit  effeéti- 
vement  de  l'Humidité ,  il  prit  du  mê- 
me grain  qui  avoit  été  confervé  à 
l'ordinaire  dans  les  greniers  ;  il  en 
pefa  une  petite  quantité  ,  gu'il  mit 
dans  une  étuve  ;  &  il  me  fit  favoir 
qu'il  avoit  aflez  perdu  de  fon  poids 
pour  juger  qu'il  contenoit  fuffifam- 
ment  d'eau  pour  s'échauffer  comme 
il  avoit  fait.  Quoi  qu'il  en  foit,  M. 
de  Chateauvieux  étant  parvenu  à 
rafraîchir  ce  grain  Se  à  le  conferver, 
cela  doit  faire  conclure  le  bon  effet 
que  produit  le  vent  des  foufflets.  Si 
cette  épreuve  avoit  été  faite  par  d'au- 
tres que  par  M.  de  CHATEAUviEt7x,le 
grain  auroit  été  probablement  perdu. 
Le  grain  qui  a  été  renfermé  dans 
le  grenier  du  Séminaire  de  S.  Sulpice 
ne  s'eft  point  échauffé;  &on  a  peu  fait 
jouer  les  foufflets,  parce  que  ce  grain 
avoit  trois  ans  de  récolte,  &  qu'ayant 
été  bien  entretenu  pendant  cet  in- 
tervalle, il  s'étoit  maintenu  fort  fec. 
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Il  eft  rare  à  la  vérité  que  Ton  fe  trouve 
dans  des  circonftances  aufli  heureu- 
fes. 

Pour  réduire  l'effet  des  foufflets  à 
leur  jufte  valeur ,  je  crois  pouvoir 
conclure  ,  &  des  expériences  que  je 
viens  de  rapporter ,  &  de  plufieurs  au- 
tres dont  il  feroit  fuperflu  de  par- 
ler ;  i°,  gue  le  vent  produit  par  les 
foufflets  deffcche  les  grains  ;  qu'on 
peut  les  conferver  par  ce  moyen  , 
étant  même  affez  chargés  d'humi- 
dité ;  mais  que  pour  y  parvenir,il  faut 
éventer  fréquemment ,  ce  qui  occa- 
sionne des  frais  confidérables  quand 
on  ne  peut  faire  agir  les  foufflets  qu'à 
force  de  bras  ;  &  lorfqu'on  les  fait 
jouer  par  un  moulin  à  vent,  on  a 
tout  lieu  de  craindre  de  longs  calmes. 
11  eft  vrai  qu'on  feroit  à  l'abri  de  cette 
crainte ,  fi  l'on  pouvoit  faire  jouer  les 
foufflets  par  le  moyen  de  l'eau  ;  mais 
il  eft  rare  qu'on  fe  trouve  dans  une* 
pofïtion  à  pouvoir  difpofer  d  un  cou- 
rant d'eau ,  &  à  pouvoir  en  même- 
temps  placer  fes  greniers  dans  un  lieu 
fec.  Cette  raifon  m'a  déterminé  à  faire 
pafler  mes  grains  par  une  étuve ,  avanfc 
de  les  renfermer  dans  mes  greniers. 
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Article  V. 

». 

Du  dejjechernent  dest  Grains  par  le 
moyen  de  F  Etuve. 

Ayant  reconnu  par  les  expérien- 
ces que  je  viens  de  rapporter ,  qu'il  efl 
bien  difficile  de  conferver  les  grains 
humides  par  le  feul  fecours  du  vent 
des  foufflets  ;  &  fâchant  d'un  autre 
côté  par  mes  premières  expériences 
que  j'avois  fait  en  petit ,  qu'on  pou- 
rvoit parvenir  à  deffécher  les  grains 
humides  dans  les  étuves ,  fans  altérer 
leur  qualité  ,  je  pris  le  parti  de  les 
faire  deffécher  artificiellement  dans 
une  étuve  avant  de  les  renfermer  dans 
des  greniers  clos.  Il  reftoit  à  favoir 
lï  cette  opération  ne  cauferoit  pas 
trop  de  dépenfe  ,  &  s'il  ne  feroit  pas 
trop  embarraffant  de  la  faire  en  grand  ; 
pour  m'en  affurer,  je  fis  conftruire  dans- 
i'intérieur  d'un  bâtiment  un  corps  d'é- 
tuve  ,  en  moilon,  crépi  en  dehors  & 
en  dedans  ;  la  voûte  étoit  de  briques; 
cette  étuve  avoit  neuf  pieds  en 
quarré  dans  oeuvre  ,   &  quatorze 

pieds  de  hauteur  fous  clef  s  elle  «ff 
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établie  au  rez-de-chauffée ,  de  forte 
que  le  deffus  de  la  voûte  eft  immédia- 
tement au-deffous  du  plancher  d'un 
grenier  qui  forme  le  premier  étage  du 
bâtiment. 

Comme  dans  les  établiffements 
qu'on  fait  pour  une  première  fois  ; 
on  court  rifque  de  fe  méprendre  ,  je 
ne  fis  garnir  de  tuyaux  (  comme  je 
l'ai  expliqué  dans  leTraitédç  la  Confer- 
vaiion  des  Grains)  qu'un  des  côtés  de 
l'intérieur  de  cette  étuve,  remettant  à 
en  faire  garnir  l'autre  partie  quand 
j'aurois  éprouvé  l'effet  des  tuyaux  que 
j'avois  imaginés. 

Les  tuyaux  ayant  bien  réuffi ,  j'é- 
tois  fur  le  point  de  faire  établir  les 
autres  fur  le  même  principe,  lorfque 
M.  Maréchal  ,  Direfteur  des  forti- 
fications du  Languedoc  ,  m'apprit 
que  M.  Intieri  ,  Italien ,  avoit  fiait 
faire  une  étuve  très-différente  de  la 
mienne,  &  qu'elle  étoit  compofée 
de  tablettes  inclinées  fur  lefquelles  le 
grain  s'arrangeoit  de  lui-même  à  3 
pouces  ou  3  7  d'épaiffeur ,  au  lieu 
que  la  mienne  étoitgarnie  de  tuyaux 
verticaux.  Je  me  difpenferai  dé  m'é- 
tendre  fux  la  description  de  ces  étu- 
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ves  que  Ton  peut  voir  représentées 
dans  le  Traité  de  la  Confervation  da 
Grains.  Mais  pour  connoître  fi  cette 
difpofïtion  d'etuve  étoit  préférable 
à  la  mienne  ,  je  fis  conftruire  dans 
le  côté  de  mon  étuve  qui  n'étoit 
pas  encore  garni  de  tuyaux  ,  de* 
tablettes  femblables  à  celles  de  M. 
Intieri  :  je  me  fuis  fervi  &  de  ces 
tablettes  &  de  mes  tuyaux  ainfi  dif- 
pofés  depuis  Tannée  1727  jufqu'à 
préfent  ;  après  quoi  ayant  conftam- 
ment  reconnu  que  les  tuyaux  étoient 
préférables  aux  tablettes,  j'ai  pris /e 
parti ,  en  1764,  de  faire  détruire  les 
tablettes  qui  m'avoient  caufé  beau- 
coup de  dépenfe,  &  jeleura\fabft\tuô 
des  tuyaux  que  je  favois  être  préfé- 
rables à  bien  des  égards.  Je  conviens 
que  Fétuve  Italienne  eft  très-ingénieu- 
fement  imaginée  ;  mais  elle  a  des  dé- 
fauts ;  i°,  elle  coûte  beaucoup  plus  à 
établir  que  les  tuyaux  ;  20,  il  y  a  au  mi- 
lieu un  gros  tuyau  de  bois,  Se  deux: 
moindres  aux  deux  côtés ,  dans  lef- 
quels  il  s'amafle  beaucoup  de  grain 
qui  s'y  étuve  très-imparfaitement  ; 
3VqueIqu,attention  que  Ton  ait  à 
cboiur  du  bois  bien  fec  pour  faire 
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les  tablettes  qui  doivent  être  fort 
;randes ,  l'alternative  de  l'humidité 
lu  grain  &  de  la  chaleur  des  four- 
neaux ,  fait  tourmenter  les  planche* 
qui  fe  déjoignent  ;  &  il  fe  forme  des 
fentes  ou  des  déjoints  par  lefquelles  le 
grain  s'écoule  &  tombe  d'une  tablette 
iupérieure  fur  celle  qui  eft  au-deflbus  ; 
4°  ,  quand  on  charge  les  tablettes 
avec  du  grain  humide  ,  à  Tépaifleur 
qu'on  juge  convenable  ;  ce  grain  qui 
devient  de  plus  en  plus  coulant,  à 
mefure  qu'il  fe  deffeche,  s'accumule 
au  bas  des  tablettes,  &  s'écoule  quel- 
quefois par  les  angles.  Ce  font  tous 
ces  inconvénients  qui  m'ont  déter- 
miné à  détruire  les  tablettes ,  pour  y 
fubftituer  des  tuyaux  femblables  à 
ceux  que  j'avois  déjà  fait  faire. 

Depuis  l'impreflion  du  Traité  de 
la  Conservation  des  Grains  ,  j'ai  fait 
quelques  changements  utiles  à  mes 
tuyaux  ;  mais  pour  ne  point  inter- 
rompre l'ordre  de  mes  expériences  , 
je  remets  à  détailler  à  la  fin  de  ce  fup- 
plément  en  quoi  ils  confident  :  je  me 
contenterai  feulement  de  dire  iri  , 
qu'ayant  defféché  mes  grains  dans 
mon  étuve  au  degré  de  chaleur  de. 
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yo  ou  60  degrés  du  thermomètre  de 
M.  de  Reaumur,  ;  je  fuis  parvenu  à  les 
conferver  très-bien  dans  mes  greniers 
exa&emenr  fermés,  &  que  je  les  ai  fait 
rarement  éventer ,  de  loin  en  loin. 

Comme  je  me  fuis  apperçu  que 
plufieurs  perfonnes  étoient  détour- 
nées de  faire  ufage  de  greniers  fem- 
blables  aux  miens,  par  rembarras  de 
faire  jouer  les  foufflets ,  ou  par  la 
dépenfe  de  faire  conftruire  des  mou- 
lins pareils  à  ceux  dont  j'ai  donné 
la  defeription  dans  le  Traité  fur  la 
Conservation  des  Grains  ,  je  me  fuis 
propofé  d'efTayer  s'il  feroit  poffible,en 
étuvant  les  grains  avec  plus  de  foin, 
de  fe  difpenler  du  fecours  des  foufflets* 

Article  VI. 

Quil  ejl  pojftble  de  conferver  les 
Grains foigneufement  étuvés,  dans 
des  Greniers  exactement  clos y  fans, 
renouveler  tair  par  le  moyen  de* 
foufflets. 

J'avois  un  plus  grand  nombre 
d'expériences  ^u'il  ne  m'en.falloic 
pour  être  certain  qu'on  pouvoit  coi*- 

fervet 
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ferver  très-aifément  du  froment  dans 
des  greniers  exactement  fermés  > 
toutes  les  fois  que  Ton  joignoit  au 
deflechement  du  grain  le  renouvelle- 
ment de  Pair  par  des  foufflets. 

Meflieurs  du  Séminaire  de  Saint 
Sulpice  qui  ,  ainfi  que  je  l'ai  dit  r 
avoient  renfermé  dans  un  grenier  de 
nouvelle  conflxuftion  du  grain  de 
trois  ans  bien  fec  ,  y  avoient  fait 
ajufter  un  foufflet  ;  mais  ils  n'en  ont 
prefque  pas  fait  ufage  :  leur  grain  ne 
s'eft  point  échauffe,  &  il  s'eft:  très- 
bien  confervé. 

Pour  moi ,  j'ai  pris  du  grain  d'une 
récolte  aflez  humide  ;  je  l'ai  fait 
bien  deflecher  dans  mon  étuve ,  où 
je  le  laiflbis  long-temps  dans  une 
chaleur  de  70  degrés  du  thermomè- 
tre de  M.  de  Reaumur  ;  &  après 
Favoir  paffé  au  crible  à  vent  au  fortic 
de  l'étuve ,  je  l'ai  mis  dans  des  gre-  • 
niers  très-exa&ement  fermés,  ou  il 
s'efl  confervé  plufieurs  années  fans 
avoir  jamais  été  éventé.  Comme  cette 
expérience  a  été  répétée  plufieurs  an- 
nées de  fuite ,  je  crois  pouvoir  afTu- 
rer  que  mes  grains  étoient  affez  def- 
féchés  pour  ne  point  craindre  d'c- 
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prouver  aucune  fermentation.  Au 
refte  ,  je  n'oferois  pas  aflurer  qu'ils 
fuflent  entièrement  garantis  des  atta- 
ques des  infe&es ,  quoique  je  puiffe 
dire  avec  vérité  qu'ifs  m'ont  fait  très* 
peu  de  dommage.  Ce  qui  me  rend 
circonfpeft  fur  cet  article ,  c'eft  que 
j'avois  eu  l'attention  de  choifir,Ie  plus 
qu'il  m'avoit  été  poffible ,  du  grain 
exempt  d'infeftes.  Je  fentis  bien  ce- 
pendant que,  pour  rendre  mes  expé- 
riences plus  parfaites,  il  étoit  eflentiel 
de  parvenir  à  n'avoir  rien  à  craindre 
d'aucun  infefte  de  l'cfpece  de  ceux 
qui  dévorent  les  grains  ;  en  confé- 
quence,  je  me  livrai  à  de  nouvelles 
expériences. 

Article  VIL 

« 

Des  moyens  de  mettre  les  Grains  à 
couvert  de  l'attaque  de  toute 
forte  d'Infeties. 

Pespere  être  en  état  de  donner 
dans  la  fuite  un  Traité  fur  tous  les 
Infeétes  qui  dévorent  les  grains  dans 
les  greniers  ;  mais  pour  le  préfent  s 
je  me  borne  aux  principaux ,  qu'on 
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peut  réduire  à  trois  efpeces  :  favoir, 
i°,  les  FauJJis-ïeignes  qui  font  connues 
des  Laboureurs  Tous  le  nom  de  Ver 
du  grain  :  2°  9  la  Chenille  des  grains , 
ce  terrible  infedc  dont  nous  avons 
donné  l'hiftoire  dans  un  petit  Ou- 
vrage particulier  ;  infefte  connu 
dans  l'Angoumois  par  la  dévaftation 
prefque  totale  des  moiffons  :  30,  enfin 
le  Charançon  ou  Calande,  petit  fcarabé 
connu  dans  prefque  toutes  les 
vinces  du  Royaume, 

■ 

§.  1.  De  la  Faufe-Tcigne. 

Les  papillons  de  la  faufle-teigne 
qui  fe  montrent  en  grande  abon- 
dance dans  tous  les  pays  où  Ton  con- 
ferve  des  grains  ,  auffi-tôt  que  les 
chaleurs  fe  font  fentir,s'accouplent  & 
dépofent  fur  les  grains  une  prodigieu- 
fe  quantité  d'oeufs  d'où  fortent  des 
vers  affez  femblables  aux  teignes  qui 
rongent  les  étoffes  de  laine.  Ces  vers 
s'établifTent  au  milieu  de  plufieurs 
grains  qu'ils  joignent  les  uns  avec  les 
autres  par  des  filaments  foyeux  qu'ils 
filent  eux-mêmes  ;  ils  fe  forment  avec 
la  même  foie  &  le  fon  des  grains  qu'ils 
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ont  entamés,  des  tuyaux  dans  lefquels 
ils  fe  logent ,  &  ils  en  fortent  pref- 
que  tout  leur*  corps  pour  ronger  tan- 
tôt un  grain ,  tantôt  un  autre  de  ceux 
qu'ils  ont  liés  avec  leur  foie.  Ces  vers, 
lorfqu'ils  font  parvenus  à  leur  gran- 
deur^ métamorphofent  en  chryfali- 
des  d'où  fortent  les  papillons  donc 
nous  avons  parlé.Voilà  le  cercle  de  la 
vie  de  ces  infe&es  qui ,  quand  ils  font 
en  grand  nombre ,  forment  fur  toute 
l'étendue  d'un  tas  de  grains  des  croû- 
tes de  3  à  4  pouces  d'épaifTeur  ;  car 
ces  infeftes  n'occupent  jamais  que  Je 
deiïus  du  tas.  En  remuant  le  grain  de 
ces  greniers,  on  détruit  cette  croû- 
te, &  on  mêle  avec  le  grain  les  fauf- 
fes-teignes  qui  y  exiftoient  en  grand 
nombre.  Mais  ces  infeftes  favent  s'en 
dégager,  ils  regagnent  la  fuperficie 
du  tas  ;  au  bout  de  cinq  ou  ux  jours 
on  apperçoit  fur  la  fuperficie  du  tas 
de  grains  un  nombre  infini  de  filets 
foyeux  ,  &  bientôt  il  fe  forme  une 
nouvelle  croûte  femblable  à  celle 
qu'on  avoit  détruite  :  c'eft  ee  qui 
a  fait  croire  à  plufïeurs,qu'en  remuant 
les  grains ,  on  ne  fait  qu'augmenter  le 
dommage ,  &  qu'il  vaut  mieux  laiffsc 
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fubfifter  la  première  croûte  que  de 
la  détruire  ,  parce  qu'inceffammenr 
il  s'en  forme  une  nouvelle.  3e  n'en^ 
treprendrai  point  d'infirmer  ce  fenti* 
ment  ;  je  ferai  feulement  remarquer 
au'une  croûte  de  3  pouces  d'épaif* 
leur  étendue  fur  toute  la  fuperficie 
d'une  maflfe  de  grains  répandus  à  l'or- 
dinaire dans  la  capacité  d'un  grenier 
fait  un  déchet  confidérable ,  fur-tout 
fi  le  grain  n'y  ell  qu'à  18  pouces  d'é- 
paifleur  ;  puisqu'une  couche  de  3  pou- 
ces d'épaifleuren  faitlafixieme  partie* 
Cette  conlïdération  m'a  fait  regar- 
der comme  impraticable  de  laifler  les 
grains  fans  les  remuer  ;  comme  auflî 
de  répandre  de  la  chaux  en  poudre  fur 
toute  la  fuperficie  des  tas  de  grains, 
pour  contribuer  à  former  cette  croûte 
qu'on  croit  avantageufe.  J'avoue  que, 
comme  je  croyois  que  cette  méthode 
devoit  occafionner  un  déchet  très- 
confidérable,  j'ai  négligé  d'en  faire 
ufage  ;  d'ailleurs,  quand  les  grains  font 
humides,  on  ne  peut  pas  fe  difpen- 
fer  de  les  remuer.  Quoiqu'il  en  foit, 
j'ai  fait  fur  la  fauffe-teigne  plufieurs 
expériences  qu  il  eft  bon  de  rappor- 
ter ici. 

C  nj 
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Je  crus  d'abord  que  je  prévien- 
drais que  ces  infe&es  ne  fiffent  la 
croûte  dont  je  viens  de  parler,  fi  je 
couvrois  la  totalité  du  tas  d'une  cou- 
che  de  foin  ;  Se  je  difois:  Comme  les 
faufles-teignes  n'occupent  que  la  fu- 
perficie  d'un  tas  ;  cette  fuperficie  fe 
trouvant  couverte  par  le  foin ,  il  eft 
probable  qu'elles  ne  pourront  fubfif- 
ter.  Mais  il  en  arriva  tout  autre- 
ment ;  le  foin  produifit  une  chaleur 
qui  favorifa  fans  doute  la  multipli- 
cation de  ces  infe&es  ;  car  il  s'y 
en  trouva  en  beaucoup  plus  grande 
quantité  dans  le  tas  couvert  de  foin 
que  dans  les  autres.  Je  penfe  bien  que 
dans  le  temps  de  la  ponte,  les  papillons 
n'auraient  pas  pu  aller  dépofer  leurs 
œufs  fur  le  froment  couvert  de  foin  ; 
mais  avant  cette  métamorphofe  ,  ils 
avoient  déjà  fait  un  défordre  confidé-  ' 
rable.  Je  n'abandonnai  cependant  pas 
l'idée  de  couvrir  la  fuperficie  d'un 
tas  de  grain  où  il  fe  trouveroit  beau- 
coup de  ces  infe&es  ;  &  je  me  pro~ 
pofai  de  voir  ce  qu'ils  deviendroient 
dans  un  de  mes  greniers  exaftement 
fermés,  où  j'en  renfermerais  à  deffein 
un  fort  grand  nombre.  Dans  cette 
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vue,  je  fis  ramafler  dans  nos  greniers 
ordinaires  les  croûtes  qui  étoient  for- 
mées par  Jes  faufles-teignes  ;  je  les  fis 
rompre  avec  les  mains  Se  paflfer  au 
crible  :  après  quoi  je  remplis  entiè- 
rement de  ce  grain  mêlé  de  quantité 
de  faufles-teignes  &  de  leurs  œufs , 
un  de  mes  nouveaux  greniers  que  je 
fis  fermer  exa&ement.  Comme  je  n'a- 
vois  pas  voulu  étuver  ce  grain  pour 
ne  point  faire  mourir  les  infedes , 
j'ajuftai  un  foufflet  à  ce  grenier ,  pour 
rafraîchir  de  temps  en  temps  le  grain 
Se  prévenir  la  fermentation.  Quoique 
j'eufle  eu  la  précaution  de  choifir  du 
grain  fort  vieux  Se  fort  fec,  je  chargeai 
un  homme  de  faire  jouer  les  fouffiets 
pendant  une  demi-journée,  de  quinze 
jours  en  quinze  jours,  durant  les  mois 
de  Janvier,  Février,  Mars,  Avril, 
Mai  &  Juin ,  Se  une  demi-journée  feu- 
lement tous  les  mois,  pendant  le  refte 
de  Tannée.  11  ne  parut  aucun  infefte 
jufqu'au  commencement  de  Juin  que 
les  chaleurs  commencèrent  à  fe  faire 
fentir  un  peu  vivement  ;  mais  alors 
celui  que  j'avois  chargé  du  foin  de 
ce  grain  fut  étonné  de  voir  fortir  par 
Jes  foupiraux  du  fond  fupérieur  du 
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grenier  ,  qu'il  tenoic  ouverts  pot* 
donner  iflue  à  l'air  des  foufflets  , 
une  prodigieufe  quantité  de  vers. 
Comme  j'étois  alors  à  la  campagne  f 
il  m'avertit  de  venir  voir  ce  grenier, 
croyant  que  tout  étoit  perdu ,  &  qu'il 
falloit  furie  champ  vuider  ce  gre- 
nier. Je  fus  effe&ivement  étonné  de 
voir  fortir  autant  de  vers  qu'il  fort 
de  fourmis  d'une  fourmilliere  que 
J'on  ouvre  avec  un  bâton.  Mais  je 
ne  penfai  pas  pour  cela  qu'il  fallût 
vuider  ce  grenier.  Cette  quantité  de 
grains  étoit  confacrée  à  faire  une  ex- 
périence ;  Se  je  jugeai  qu'il  étoit  plus 
à-propos  de  le  perdre  que  de  l'inter- 
rompre. Je  recommandai  feulement 
à  celui  qui  en  avoit  foin  de  fermer 
les  foupiraux ,  &  de  continuer  à  faire 
jouer  les  foufflets  pendant  une  demi- 
journée  tous  les  i  j  jours,  comme  je  le 
lui  avois  ordonné  en  premier  Jieu. 

Vers  la  fin  d'Août ,  on  ne  voyoit 
plus  fortir  de  vers  ;  &  il  ne  s'en  mon- 
tra plus  pendant  l'efpace  de  deux  ans 
que  le  grain  eft  refté  dans  ce  petit 
grenier  ;  le  grain  qu'on  en  tiroit  par 
les  foupiraux  étoit  frais  &  en  bon  état. 
Je  le  fis  vuider  la  troifieme  année  ;  il 
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$?étoit  formé  fur  la  fuperficie  du  grain 
une  croûte  de  trois  à  quatre  lignes 
d'épailTeur,  le  refte  étoit  en  bon  état. 
Après  Tavoir  fait  paffer  au  crible,  il 
fe  trouva  un  peu  de  déchet ,  parce 
que  les  vers,  avant  de  mourir,  avoient 
attaqué  plufieurs  grains  ;  mais  le  refte 
fut  bien  vendu  ;  on  ne  pouvoit  lui 
reprocher  que  d'avoir  contradé  une 

}>etite  odeur  de  ces  infe&es  ;  mais 
es  Boulangers  ne  la  redoutent  point  9 
parce  qu'elle  ne  fe  fait  point  fentir 
dans  le  pain. 

Quelques  fauffes-teignes  n'avoient 
pas  pu  fe  dégager  du  grain  &  gagner 
le  defTus  du  tas  ;  d'autres  s'y  étoient 
métamorphofées  en  chryfalides ,  & 
quelques-unes  qui  étoient  devenues 
papillons  ,  étoient  mortes  fans  avoir 
pu  ni  s'accoupler  ,  ni  pondre  leurs 
œufs,  de  forte  que  cette  prodigieufe 
quantité  de  fauffes-teignes  que  j'avois 
renfermée  dans  ce  grenier  ,  y  étoit 
morte  dès  la  première  génération.  Je 
vais  faire  connokre  de  quelle  impor- 
tance il  étoit  de  m'affurer  de  ce  fait. 

Meffieurs  du  Séminaire  de  Saint 
Sulpice  avoient  fait  faire,  comme  je 
J'ai  dit,  un  très-beau  grenier  félon 
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ma  méthode  ;  ils  avoient  rempli  ce 
grenier  avec  du  froment  de  trois  ans, 
bien  fec  &  bien  criblé ,  mais  qui  n'a- 
voit  pas  été  étuvé.  Je  les  prévins 
que  ,  malgré  toute  l'attention  qu'ils 
avoient  apportée  à  nettoyer  leur 
grain  ,  j'étois  prefque  afluré  qu'ils  y 
avoient  enfermé  ou  des  infeftes  ou 
leurs  œufs,  &  quefi  cela  étoit,  ilsn'at- 
tendroient  pas  long- temps  à  y  en  voir  ! 
paroître.  En  effet ,  l'été  Tuivant,  on 
vit  fortir  quantité  de  vers  de  ce  gre- 
nier. M.  lTEconome  me  le  fitfavoir, 
&  il  me  confulta  fur  le  parti  qu'il 
devoir  prendre  :  ma  réponfe  fat  de 
lui  détailler  l'expérience  que  je  viens 
rie  rapporter.  En  conféquence ,  i\  çnt 
le  parti  de  laiffer  fon  grain  dans 
le  grenier  ;  Se  il  lui  eft  arrivé  comme  i 
à  moi ,  de  ne  plus  voir  de  vers  dans 
la  féconde  année. 

Ces  expériences  prouvent  que  la 
faufTe-teigne  périt  néceffairement  dans 
de  pareils  greniers  quand  elle  eft  par- 
venue au  terme  de  la  métamorphofe  ; 
maisauflî,que  jufqu'à ce  temps,  elle  ne 
laiffe  pas  de  confommer  une  certaine 
Quantité  de  grain  ,  qu'il  feroit  bon 
de  ne  pas  perdre  ;  j'efpere  en  fournie 
les  moyens. 
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§.  2.  De  la  Chenille  des  Crains. 

La  chenille  des  grains  fe  méta- 
jnorphofe  en  papillon,  auffi-tôt  que 
la  chaleur  devient  un  peu  confidéra- 
ble  ;  alors  ces  papillons  fortent  des 
greniers ,  le  foir  après  le  foleil  cou- 
ché ,  ils  vont  à  la  campagne  s'éta- 
blir fur  les  épis,  ils  s'y  accouplent, 
ils  y  dépofent  leurs  œufs  en  très- 
grand  nombre,  puifqu'une  feule  fe* 
melle  en  pond  70  à  80.  Ce  papillon , 
ennemi  de  la  lumière  fe  retire  avant 
Je  lever  du  foleil ,  &  il  fe  cache  fi 
bien  qu'on  n'en  peut  découvrir  aucun 
pendant  tout  le  jour  ;  après  quoi  ils 
reparoiflent  le  foir  ,  comme  je  l'ai 
dit ,  au  coucher  du  foleil.  Les  œufs 
éclofent ,  &  il  en  fort  une  fi  petite 
chenille  qu'elle  eft  prefque  imper- 
ceptible ;  ce  petit  ver  fait  s'introduire 
dans  le  grain  ;  il  s'y  nourrit  de  la  fa- 
rine ;  il  y  groflitjil  s'y  métamorphofe 
en  chryfalide  ;  fouvent  il  eft  en  cet  état 
quand  on  monte  les^  grains  dans  les 
greniers  ;  peu  de  temps  après  ces  chry- 
falides  devenues  des  papillons  for- 
tent des  grains ,  ils  s'accouplent ,  & 
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pondent  fur  les  tas  de  ;  grain  car  alors 
ces  papillons  agiflent  comme  s'ils 
avoient  connoiffance  qu'il  n'y  a  plus 
d'épis  à  la  campagne.  Et  comme  cha- 
que année  il  y  a  trois  ou  quatre  gé- 
nérations de  ces  infe&es ,  cette  pro- 
digieufe  fécondité  produit  plus  de 
chenilles  qu'il  n'en  faut  pour  dévo- 
rer tous  les  grains. 

J'étois  en  Angoumois  dans  une 
année  où  le  temps  de  la  moiflbn  étoit 
fort  chaud  &  très-fee  :  nous  fîmes 
renfermer  dans  des  barriques  exacte- 
ment fermées  ,  du  grain  nouveau  * 
qui  avoit  été  expofé  au  foleil.  Le 
grain  ne  s'y  corrompit  pas,  &  le  dé- 
fordre  que  les  infeftes  y  firent  fe 
borna  aux  grains  qu'on  avoit  rappor- 
tés de  la  campagne  ,  parce  que  les 
papillons  n'avoient  pas  eacore  pu 
s'accoupler  &  pondre.  Ce  moyen  ne 
vaut  rien  ;  car  comme  il  faudroit  ren>- 
fermer  le  grain  aufli-tôt  après  la  moit 
fon  ,  il  eft  très-rare  qu'il  foit  alors 
allez  fec  pour  ne  point  fermenter. 

Je  reçois  dans  ce  moment  le  détail 
des  expériences  de  M.  de  Monta- 

*  Chez  M.  Taponat  ,  Gentilhomme  ,  dont 
la  terre  eft  fîtuée  auprès  de  la  Rochefoucauld 
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Iembert  de  Serre,  Major  de  la  Ci- 
tadelle d'Angoulême ,  qui  viennent 
bien  à  l'appui  de  ce  que  je  viens  d'a- 
vancer. 

«pavois  renfermé  cette  année,  dit 
«M.  de  Serre  ,  du  froment  dans 
«quatre  tonneaux  :  il  y  en  a  eu  un 
«où  le  grain  s'efl:  confervé  très  fain; 
«un  autre  qui  étoit  rempli  de  ce  qu'on 
«  appelle  dans  l'Angoumois  du  bled 
«rouget,  s'étoit  échauffé  à  un  pied 
«&  demi  d'épaiffeur  ;  deux  autres  qui 
»  étoient  remplis  de  bled  barbu,ont  été 
«prefque  entièrement  gâtés  ;  enfin  un 
*>  boucaut  qui  avoit  été  rempli  de  bled 
«de  Mars,  s'efl:  très-bien  confervé  ». 
Ces  variétés  dépendent  toutes  du  de- 
gré de  féchereffe  où  étoient  ces  grains  : 
j'ignore  combien  de  temps  M.  de 
Serre  ,  a  confervé  fon  grain  ainfî 
renfermé.  Quoi  qu'il  en  foit ,  le  vrai 
moyen  de  conferver  les  grains  dans 
TAngoumois,  ainfi  que  dans  les  autres 
provinces  infe&ées  de  la  chenille ,  eft 
fe  même  que  celui  que  nous  propo- 
ferons  ici  pour  détruire  les  fauffes- 
teignes  &  les  charançons. 

Je  n'infifterai  pas  plus  long-temps 
fur  l'hiftoire  de  cet  infç&e  connu  en 
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Angoumois,ni  fur  le  détail  des  moyens 
que  nous  avons  propofés  pour  les 
détruire  ,  parce  que  nous  en  avons 
parlé  dans  un  petit  volume  qui  a  été 
donné  au  Public*,  où  Ton  y  peut 
voir  toutes  ces  circonftances. 

M.  de  Marcheval  qui  étoit  alors 
Intendant  de  Limoges,  &  M.  Maran- 
tin,  Subdélégué  à  laRochefoucault, 

Joignirent  fi  vivement  à  M.  Bertin, 
ors  Contrôleur-Général ,  les  défor- 
dres  que  cet  infefte  produifoit  dans 
PAngoumois,  que  ce  Miniftre  exigea 
de  moi  de  me  rendre  dans  cette  pro- 
vince avec  M.  Till et,  pour  étudier 
cet  infefte  &  tâcher  de  trouver  les 
moyens  de  délivrer  ce  pays  d*un  auffi 
terrible  fléau  ;  nous  aflurant  qu'on 
eftimoit  cet  objet  d'une  telle  impor- 
tance, qu'autrement  on  feroit  dans 
la  néceflité  de  faire  brûler  toutes  les 
moiflbns ,  Se  de  défendre  même  la 
culture  du  bled  de  Turquie,  qui  eft 
prefque  la  feule  reflburce  pour  la  fub* 
fiftance  des  pauvres  habitants  ,  fauf 
à  pourvoir  à  la  nourriture  de  cette 
province. 

*  Hiftoire  d'un  Infeôe  qui  dévore  les  grains 
de  TAngoumois.  Paris,  Guerin  &  Délateur  * 
176} ,  vol,  #Vi2 ,  ayee  figures. 
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Rendus  en  Angoumois,  nous  re^ 
connûmes  bientôt  qu'il  n'y  avoiç 
point  d'exagération  dans  le  tableau 
qu'on  avoit  tracé  des  défordres  pro- 
duits par  ce  redoutable  infe&e  ,  & 
que  fes  papillons  produifent,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit ,  plus  de  che- 
nilles qu'il  n'y  a  de  grains  dans  les 
récoltes  qu'on  y  fait  ;  car  très-peu 
échappent  à  fa  dent*  A  l'égard  de  la 
caufe  qui  produit  ce  ver ,  tous  les 
Laboureurs  &  autres  étoient  perfua- 
dés  qu'il  venoit  d'une  corruption  de  la 
fubftance  farineufe,  que  les  uns  attri- 
buoient*à  la  maigreur  du  fol ,  mangé 
par  la  bruyère  &  la  brande  ;  d'autres 
accufoient,  fans  aucun  fondement,  les 
bleds  de  Turquie  de  produire  cet  in- 
fefte;  d'autres  en  attribuoient  la  cau- 
fe aux  fumiers  où  ils  nous  faifoienc 
remarquer  des  vers  d'un  tout  autre 
genre  que  cette  chenille.  Aucun  de 
ces  prétendus  faits  n'avoient  de  fon- 
dement. 

Après  avoir  fqivi  avec  une  très-gran- 
de exactitude  tous  les  temps  de  la  vie 
&  tous  les  procédés  de  cet  infefte,  nous 
fommes  parvenus  enfin  à  le  connoître 
très-parfaitement  ;  un  grand  nombre 
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d'expériences  nous  ont  mis  en  état 
de  prouver  que  ce  feroit  bien  inu- 
tilement que  Ton  voudroit  réduire 
en  cendres  toutes  les  moiflbns ,  <5c 
qu'on  ne  gagnerait  rien  non  plus  à 
défendre  la  culture  du  bled  de  Tur- 
quie ;  qu'il  n'y  avoit  que  le  moyen 
qui  m'avoit  fi  bien  réufîi  pour  de'- 
truire  les  autres  infe&es,  qui  pût  opé- 
rer avec  efficacité  fur  celui-ci  :  c'eft 
la  chaleur  de  l'étuve.  Comme  nous 
n'avions  point  d'étuves  établies  dans 
le  pays ,  nous  fîmes  nos  expériences 
par  le  moyen  des  fours  ,  chez  M. 
marantin,  Commiflaire  des  Guer- 
res &  Subdélégué  à  la  Rochefou- 
cault ,  &  chez  M.  Taponat.  M.  de 

MoNTALEMBERT  DE  S  ERRE  exé- 

cuta  de  fon  côté  plufieurs  bonnes 
expériences  dont  nous  avons  rendu 
compte  dans  l'ouvrage  ci-devant  cité. 
Nous  conclûmes  en  conféquence  9 
que  tout  ce  qu'il  y  avoit  à  faire  pour 
remédier  au  mal  &  en  empêcher  le 
progrès  ,  c'étoit  de  faire  conftrui- 
re  des  étuves  dans  les  lieux  les  plus 
confidérables ,  par  exemple,  à  Barbé- 
fieux ,  à  Rufec ,  à  la  Rochefoucault, 
à  Angoulême,  &c.  &  fe  contenter  des 

fours 
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fours  dans  les  endroits  qui  le  font 
moins  ;  de  faciliter  enfin  à  tous  les 
particuliers  ,  les  moyens  d'étuver 
leurs  grains  à  peu  de  frais.  Comme 
on  n'a  pas  jugé  à  propos  de  faire 
ufage  d'aucun  de  ces  moyens  qui  font 
fimples,  &  nullement  difpendieux  , 
les  infeâes  continuent  leurs  ravages, 
qui  augmentent  de  plus  en  plus  cha- 
que année  y  de  forte  que  fi  Ton  con- 
tinue à  négliger  d'y  apporter  un  re- 
mède efficace ,  il  y  a  bien  à  craindre 
que  ce  fléau  ne  s'étende  par  tout  le 
Royaume.  Ce  qu'H  y  a  de  plus  mor- 
tifiant pour  nous ,  c'eft  de  favoir  qu'il 
y  a  des  perfonnes  qui  ont  été  préfen- 
tes à  nos  recherenes,  qui  ne  peu- 
vent révoquer  en  doute  l'exaâitude 
&  la  vérité  d'aucun  des  faits  qui  font 
avancés  dans  notre  ouvrage,  &  qui 
font  cependant  leurs  efforts  dans  les 
affejnblées  d'Agriculture  qui  fe  tien- 
nent à  Angoulême  pour  empêcher 
que  l'on  ne  mette  en  pratique  les 
moyens  que  nous  propofons  pour 
arrêter  le  mai  :  il  eft  fi  aifé  de  fe  faire 
des  profélytes  quand  on  fe  déclare 
partifan  de  l'indolence  &  de  la  pa- 
reffe  1  Au  réfte  >  nous  avons  rempli 

D 
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notre  miffion  en  véritables  patriotes  : 
fi  Ton  vouloit  férieufement  réfléchir 
fur  r  importance  de  ce  malheur ,  on 
fentiroit  bien  vivement  la  nécelEté 
d'y  appliquer  avec  la  plus  grande 
a&ivité  les  remèdes  que  nous  avons 
propofés ,  &  Ton  pourrait  parvenir 
à  détruire  un  aufli  terrible  infedte. 

§.  3.  Du  Charançon  ou  Calandc. 

Le  Charançon  qu'on  nomme 
aufli  Calande ,  eft  un  petit  fcarabé  qui 
s'accouple  à  peu-près  comme  les  han- 
netons ,  dès  que  les  chaleurs  com- 
mencent à  fe  faire  fenrir;  les  femel- 
les dépofent  leurs  œufs  fut  les  gtaîns  y 
il  en  fort  des  vers  prefque  impercep- 
tibles qui  ont ,  à  la  grofleur  près ,  la 
forme  des  vers  des  autres  fcarabés. 
Ces  petits  vers  entrent  dans  les  grains 
de  froment  ;  ils  en  dévorent  la  farine  : 
leur  première  métamorphofe  eft  en 
çhryfalides  ,  enfuite  en  fcarabés  ;  ils 
fortent  des  grains  qui  leur  ont  fervi  de 
berceau ,  pour  aller  dévorer  d'autres 
grains,  &  ifs  font  un  grand  dégât  dans 
les  greniers. 

Quand  Jes  fraîcheurs  de  l'automne 
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fe  font  fentir,  ces  infedes,  ainfi  que 
les  fauffes-teignes  &  les  chenilles  des 
grains ,  reltent  dans  un  état  d'engour- 
différaient ,  jufqu'au  retour  des  cha- 
leurs du  printemps  ;  pendant  cet  in- 
tervalle ils  commettent  peu  de  défor- 
dre  dans  les  grains.On  diminue  beau- 
coup le  nombre  de  ceux  qui  font  for- 
tis  des  grains ,  en  paffant  le  grain 
par  les  cribles  de  fil  de  fer.  Les  cha- 
rançons ,  pour  la  plupart  plus  menus 
qu'un  grain  de  froment ,  paflent  à 
travers  les  fils  de  fer ,  &  ils  tombent 
avec  les  criblures  :  le  temps  le  plus 
propre  pour  faire  cette  opération  , 
eft  quand  ils  font  engourdis  par  le 
froid  de  la  faifon  ;  cependant  les  Fer- 
miers prennent  rarement  la  peine  de 
cribler  leurs  grains  dans  cette  faifon, 
parce  qu'alors  ils  voyent  que  ces  in- 
îeftes  leur  font  peu  de  tort.  Je  dis 
que,  par  ce  moyen ,  on  parviendrait 
à  détruire  quantité  de  charançons  p 
mais  il  s'en  faut  beaucoup  qu'on 
puiffe  les  détruire  entièrement  par 
cette  opération  :  il  y  en  a  qui  font 
affez  gros  pour  ne  point  paffer  entre* 
les  fils  de  fer  ;  outre  cela  tous  ceux 
qui  font  renfermés  daos  les  grains  y 
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relient  cachés ,  &  ils  en  fortent  dans 

la  fuite. 

J'ai  dit  dans  le  Traité  de  la  Con- 
fervation  des  Grains ,  que  j'avois  ren- 
fermé des  charançons  dans  un  gre- 
nier bien  clos,  que  je  faifois  éventer 
très-fréquemment ,  &  que  cet  infefte 
s'y  étoit  peu  multiplié  ,  probable- 
ment à  caufe  que  la  grande  fraîcheur 
de  ce  grain  n' étoit  pas  favorable  à  fa 
multiplication  ;  mais  ces  charançons 
n'y  étoient  pas  morts  :  il  falloit  donc 
imaginer  un  nouveau  moyen  de  les 
détruire  entièrement, 

4.  Moyen  de  faire  périr  tous  Us 
Infeftes  qui  dévorent  les  Grain*. 

Lë  premier  moyen  qui  fe pré- 
senta à  mon  efprit  fut  de  parfumer 
les  grains  avec  la  vapeur  du  foufre , 
non  pas  comme  on  Ta  propofé  plu- 
lieurs  fois ,  en  brûlant  le  foufre  même 
dans  les  greniers  ;  car  cette  vapeur 
qui  eft  très-légere  s'élevant  au  haut 
du  plancher,  les  infe&es  qui  font 
dans  le  grain  n'en  fouffrent  nulle- 
ment :  peut-être  y  auroit  il  quelque 
avantage  à  faire  ufage  de  cette  fumi- 
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gatïon  après  avoir  beaucoup  remué 
les  grains,  parce  qu'alors  quantité  de 
vers  &  de  charançons  grimpent  Je 
long  des  murailles  jufqu'au  plancher. 
Pour  faire  périr  les  infe&es  qui  ref- 
tent  dans  les  grains  ,  j*ai  fait  mettra 
des  tonnes  (  Pl.  Lfig.  2  ),  dont  le  fond 
étoit  de  grillage  ,  fur  des  fourneaux 
dans  lefauels  je  faifois  brûler  du  fou- 
fre  dont  la  vapeur  fubtile  &  légère  tra- 
fverfoit  le  grain  dont  ces  tonnes  étoient 
remplies.  On  trouvoit  quantité  d'infe- 
ftes  morts  ;  &  comme  rien  n'eft  fi  con- 
traire à  la  fermentation  que  la  vapeuu 
du  foufre  ,  je  comptois  que  le  grain 
en  feroit  plus  aifé  à  conferver.  Mais 
cette  vapeur  donne  au  bled  une  cou- 
leur de  blanc  terne,  telle  que  celle  du 
grain  qui  a  été  mouillé  &  qu'on  a  faifi 
lécher  par  art ,  ce  qui  déplaît  aux  ac- 
quéreurs ;  &  le  plus  grand  inconvé- 
nient eft  qu'il  contracte  une  odeur  dé- 
défagréable  qui  ne  fe  diffipe  jamais  ; 
quoiqu'elle  ne  foit  plus  fenfible  dans 
le  pain ,  c'eft  toujours  un  grand  incon- 
vénient pour  la  vente  :  enfin  comme 
la  vapeur  du  foufre  fait  un  obftacle 
à  la  fermention ,  la  pâte  de  la  farine 
de  ce  grain  foufre  levé  difficilement* 
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Ces  différentes  raifons  m'ont  fait  aban- 
donner l'ufage  de  cette  fumigation. 

Il  faut  fe  rappcller  que  je  me  fuis 
affuré  par  des  expériences  répétées: 
i°,  qu'on  peut  conferver  très-aifé- 
ment  dans  des  greniers  clos  les  grains 
vieux,  fort  fecs,  Se  exempts  d'in- 
feftes,  pourvu  qu'on  les  rafraîchilTe 
de  temps  en  temps  par  le  vent  des 
foufflets. 

2°,  On  peut  voir  dans  le  Traité  de 
la  Conservation  des  Grains,  qu'ayant 
mis  dans  un  grenier  du  charançon 
mêlé  avec  du  froment  ,  &  qu'ayant 
fait  jouer  très-fouvent  les  foulHecs, 
ces  charançons  s'y  étoient  peu  mul- 
tipliés pendant  deux  ans  que  ce  grain 
avoit  été  ainfi  renfermé  ;  mais  ils  n'y 
avoient  pas  péri. 

3°,  On  vient  de  lire  quelques  ex- 
périences, qui  prouvent  que  les  fauf- 
îes-teignes  périfTent  dans  de  pareils 
greniers ,  quand  ces  infeftes  font  dans 
la  circonftance  de  leur  métamorpho- 
fe  :  on  trouve  dans  I'hiftoire  de  l'in- 
fefte  de  PAngoumois  plufieurs  expé- 
riences qui  prouvent  qu'on  peut  le 
détruire  par  la  chaleur  des  fours. 

4°,  Ofx  a  vu  auffi  qu'avec  le  fecours  m 
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ides  fouflîets,  on  pouvoit  très-facile- 
ment conferver  du  grain  nouveau  , 
après  lui  avoir  fait  éprouver  dans  les 
étuves  que  nous  avons  décrites,  50  a 
60  degrés  de  chaleur. 

5Q9  Qu'on  pouvoit  fe  pafler  de 
faire  jouer  les  foufflets  quand  le  grain 
avoit  été  defleché  avec  foin ,  &  qu'on 
lui  avoit  fait  éprouver  70  à  7  J  degrés 
de  chaleur  :  ce  degré  de  chaleur  eft 
donc  fuffifant  pour  difliper  Phumi- 
dité  qui  pourroit  le  faire  fermenter. 
Elle  ne  fuffit  cependant  pas  pour  met- 
tre le  grain  à  couvert  de  l'attaque  des 
infeftes.  Je  me  fuis  propofé  d'effayer, 
fi  en  faifant  fubir  au  grain  un  plus 
fort  degré  de  chaleur,  je  parvien- 
drais à  faire  périr  toutes  fortes  d'in- 
leétes,  &  même  leurs  œufs,  &  à  les 
en  rendre  pour  toujours  exempts  , 
pourvu  qu'on  les  tienne  dans  des  gre- 
niers affez  exaftement  fermés  pour  que 
Jesinfeftes  du  voifinage  ne  puiffent  s'y 
introduire. 

J'ai  commencé  par  m'aflurer  que 
du  grain  étuvé  à  &  même  100 
degrés  du  thermomètre  de  Monfieur 
de  Reaumur  n'en  étoit  point  altéré , 
&  qu'on  en  pouvoit  faire  de  bon  pain  > 
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enfuite  j'ai  mis  au  centre  de  mon  étû~ 
ve  des  œufs  de  poule  &  des  charan- 
çons vivants ,  que  j'avois  renfermés 
dans  un  nouet  de  mouffeline  :  la  cha- 
leur deTétuve  ayant  été  portée  à  75 
degrés  du  thermomètre,  les  œufs  de 
poule  fe  trouvèrent  durcis,  &  les 
charançons  moururent  ;  cependant 
comme  toutes  les  parties  de  Tétuve 
ne  s'échauffent  point  également,  & 
comme  les  infe&es  qui  fe  trouvent  au 
centre  des  tuyaux  ne  reçoivent  pas  un 
degré  de  chaleur  auffi  conûdérable 
que  ceux  qui  ne  font  pas  recouverts 
a  une  couche  épaiffe  de  grain,  je  crois 
que  pour  détruire  ces  infeftes ,  il  faut 
pouffer  la  chaleur  de  Tétuve  ou 


17  Mai,  24  grains  de  froment  pris  au 
hazard ,  &  qui  avoient  éprouvé  dans 
Tétuve  po  degrés  de  chaleur  :  au 
bout  de  iy  jours,  il  en  leva  18;  & 
quelques  jours  après,  il  en  parut  trois 
autres.  Ayant  répété  la  même  expé- 
rience ,  il  parut  18  pieds  de  froment 
au  bout  de  20  jours  :  ceux  qui  na- 
voient  point  été  étuvés  ,  fortoient  de 
terre  au  bout  de  8  jours.  Je  conviens 


$)o  degrés. 

Je  dirai ,  en  paffan 


que 
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que  les  grains  étuvés  ,  que  j'avois 
femés  ,  pouvoient  s'être  trouvés  dans 
un  endroit  de  Pétuve  où  ils  n'a- 
voient  pas  fubila  plus  vive  chaleur; 
mais ,  comme  je  l'ai  dit ,  ils  avoient 
été  pris  au  hazard  dans  un  tas  de 
grains  qui  fortoit  de  Pétuve. 

Quand  même  on  n'auroit  pas  fait 
du  pain  avec  du  grain  étuvé  à  po 
degrés  du  thermomètre,  les  expé- 
riences que  je  viens  de  rapporter  fut 
fifent  pour  prouver  que  ce  degré  de 
chaleur  n'en  altère  pas  la  qualité. 

Ces  faits  préliminaires,  étant  bien 
établis,  je  vais  rapporter  d'autres  ex- 
périences qui  jetteront  un  grand  joue 
fur  l'objet  préfent. 

Article  VIII. 

Expériences  faites  fur  FEtuve. 

§.  1.  Expériences  faites  à  Vaugirarà*; 

M.  Paris  du  Vernay  qui  avoic 
fait  conftruire  des  étuves  en  Flandre 

*  Voyez  les  expériences  bien  imaginées ,  fie 
très-foigneufement  exécutées  par  M.  de  Mon- 
talembert  de  Cers  ,  Major  de  la  Citadelle 
«T Angoulême ,  celles  de  Mdc.  de  Chasseneu- 
ble  ,  de  M.  Ma  r  an  tin  ,  8cc.  rapportées  dans 
l*Hiftf  de  riflfeûe  de  rAngôumois^  paçex^ft 
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Ôc  à  Mont-Saint-Pere,  &  qui  avoit  cotv* 
fervé  très-long-temps  les  grains  qui  y 
avoient  été  étuvés,  incité  uniquement 

{>ar  l'amour  du  bien  public,  Se  vou- 
ant faire  connoître  ie  bon  effet  que 
pouvoient  produire  les  étuves  pour 
la  confervation  des  grains ,  fit  exé- 
cuter à  Vaugirard,  daqs  le  magafin  de 
l'École-Mihtaire ,  une  étuve  à  tablet- 
tes :  c'eft  dans  cette  étuve  qu'on  a 
fait  les  expériences  que  nous  allons 
rapporter.  Elles  ont  été  exécutées  en 
préîence  de  plufieurs  témoins,  en- 
tr'autres ,  M.  Machurin ,  Commiflaire 
au  Châtelet  de  Paris,  ancien  de  la. 
Halle,  le  fïeur  le  Comte ,  Garde-ma- 
rafin,  &  le  fieur  Maliflet,  Régiffeur 
les  magafins  du  Roi,  reconnu  pour 
être  très-connoifleur  en  grains  :  M. 
du  Vernay  y  venoit  fouvent ,  &  y  y 
affiftois  le  plus  fréquemment  qu'il 
pfçtoit  poflible. 

I.  Expérience,  Le  8  Avril  1762, 
à  trois  heures  après-midi  ,  on  mit 
dans  Tétuve  50  fetiers  ,  mefure  de 
Paris,  de  bled  froment  de  la  récolte 
de  1761.  Ce  bled  éxoit  beau  &  mar- 
chand j  on  Tavoit  tiré  de  Rebet  eu 
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Brie  ;  chaque  fetier  pefoit  232  liv.  y 
compris  le  fac. 

La  chaleur  extérieure  de  Pair,  étoit 
à  16  degrés  au-deffus  de  zéro  ;  mais 
comme  T'étuvé  avoit  été  précédem- 
ment chauffée ,  le  thermomètre  fe 
trouvoit  être  dans  l'étuve  à  trente 
degrés.  On  y  introduifit  les  réchauds 
allumés  ;  ôc  à  1 1  heures  le  thermo- 
mètre étant  monté  à  73  degrés ,  il 
rompit  :  on  tira  le  grain  de  l'étuve. 

Remarque,  Je  dirai  une  fois  pour 
toutes  les  expériences  que  je  vais 
rapporter ,  que  les  trois  ou  quatre 
premiers  fetiers  qu'on  tiroit  de  l'é- 
tuve ,  avoient  très-peu  contracté  de 
chaleur,  parce  que  cette  étuve  étant 
garnie  de  tablettes ,  le  grain  qui 
étoit  contenu  dans  le  gros  tuyau  du 
milieu  ne  pouvoit  prefque  point  rece- 
voir de  chaleur,  pendant  que  le  grain 
qui  étoit  fur  les  tablettes  étoit  fort 
chaud. 

On  remarqua  que  le  grain  de  cette 
étuvée  n'avoit  diminué  ni  en  poids 
ni  en  mefure  ;  Se  que  quoiqu'il  eût 
éprouvé  73  degrés  de  chaleur,  il 
s'en  falloit  beaucoup  qu'il  ne  fût  fec  i 
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ce  qui  venoit  de  ce  que  Fétuve  étoiî 
trop  récemment  bâtie ,  &  que  la  cha- 
leur réduifoit  en  vapeurs  l'eau  des 
jnortiers  qui ,  fe  portant  fur  le  graini 
lui  fourniflbient  au  moins  autant  d'hu- 
midité qu'il  en  pouvoit  perdre. 

On  ne  peut  donc  conclure  autre 
chofe  de  cette  expérience  ,  finon 
qu'on  avoit  employé  jo  à  60  livres 
de  charbon  pour  faire  monter  la  li- 
queur du  thermomètre  à  73  degrés, 
dans  Tefpace  de  fept  à  huit  heures. 

■ 

IL  Expérience,  Le  16  Juin  1762,' 
on  pefa  44  facs  de  coutil;  leur  poids 
fe  trouva  être  de  102  livres   oi\  les 
remplit  du  même  froment  qu'on  avo\t 
déjà  employé  pour  Tétuvée  précé- 
dente ,  &  Ton  fe  fervit  du  même  mi- 
not  pour  les  mefurer  ;  on  pefa  ces  44 
fetiersrles  uns  pefoient  233  livres, 
d'autres  234:  les  44  feti ers  faifoi ent 
le  poids  de  10291  livres,  fur  quoi, 
dédu&ion  faite  de  102  livres  pouc 
celui  des  facs,  il  reftoit  en  bled  1  o  1 89 
livres  quand  on  le  mit  dans  Tétuvç; 
comme  elle  avoit  été  chauffée  aupa-f 
ravant,  le  thermomètre  étoit  alors  4 
37  degrés  au-deflus  de  zéro  :  pnrp? 
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tïiaud  de  charbon  allumé  fît  monte* 
le  thermomètre  en  trois  heures  &  ~ 
à  64.  degrés.  Les  chofes  réitèrent  en 
cet  état  pendant  la  nuit  entière  ;  & 
le  lendemain  à  fix  heures  du  matin 
la  liqueur  du  thermomètre  éteit  tom- 
bée à  38  degrés. 

Ce  fut  alors  qu'on  entra  dans  ïé^ 
tuve,  &  que  Ton  mit  fur  les  tablettes 
des  petits  fàcs  de  papier  dans  léfquels 
il  y  avoit  des  charanfonS  vivants  , 
des  vers  de  fâuffe-teigne ,  ôc  de  leurs 
papillons  ;  on  mit  encore  fur  le  grain 
d«  tablettes  des  mêmes  infeftes  ren- 
fermées  dans  des  fioles  de  verre.  Sur 
le  champ,  on  mit  dans  J'étuve  urt 
nouveau  réchaud  rempli  de  charbon 
allumé ,  qui,  en  deux  heures  de  temps, 
fit  monter  la  liqueur  du  thermome* 
*tre  à  63  degrés  ;  enfuite  ayant  retiré 
les  facs  où  étoient  renfermés  les  in* 
feftes ,  on  les  trouva  morts  &  deffé- 
chés.  Comme  les  vers  qui  étoient 
dans  les  fioles  n'étoient  pas  entière- 
ment fecs,  on  les  remit  fur  les  tabler 
tes  avec  un  autre  fac  de  papier  rem- 
pli de  criblures  dans  lefquelles  il  y 
avoit  des  vers  &  des  charanfons. 
Tout  auffi-tôt  on  plaça  dans  Fétuve 
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un  nouveau  réchaud  de  charbon  allu- 
mé ,  qui ,  en  deux  heures  de  temps , 
fit  monter  le  thermomètre  à  73  de- 
grés ;  alors  on  retira  le  fac  où 
étoient  les  criblures,  &  Ton  vit  que 
tous  les  infe&es  étoient  morts.  En- 
fuite  on  introduifit  dans  Fétuve  un 
demi-réchaud  de  charbon  allumé  oui 
fit  monter  le  thermomètre  à  84.  de- 
grés en  deux  heures  &  demi  de 
temps  ;  &  trois  heures  &  demie  après, 
la  chaleur  de  Tétuve  étant  tombée  à 
66  degrés,  on  retira  les  fioles  où  les 
vers  ne  fe  trouvèrent  pas  encore  en- 
tièrement deflechés.  Comme  le  verre 
ne  permettoit  pas  la  diflipation  des 
vapeurs,  les  infeéles  qui  étoient  morts 
n'avoient  pas  pu  fe  deflecher  auffi  par- 
faitement que  ceux  des  facs  de  papier. 

Alors  on  retira  le  grain  de  Tétuve; 
&  après  Tavoir  mefuré  fur  le  champ, 
il  s'en  trouva  43  fetiers  :  par  consé- 
quent ,  ce  grain  avoit  diminué  à  Té- 
tuve  d'une  quarante-quatrième  par- 
tie :  ce  grain  ayant  aufïï  été  pefé  fur 
le  champ  ,  foji  poids  total  fe  trouva 
être,  déduftion  faite  de  celui  des 
facs,  de  10038  liv.  donc  on  avoit 
perdu  par  cette  opération  151  livres , 
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ce  qui  fait  ou  au  plus  6'7  de 

fon  premier  poids. 

Remarqué*.  Il  eftbon  d'obfervet 
fi°  ,  que  ces  grains  ont  été  pefés  tout 
chauds  &  au  fortir  de  Tétuve  ;  car  ils 
auroient  plus  perdu  de  leur  poids  fi 
on  ne  les  avoir  pefés  qu'après  leur 
refroid iffement.  Nous  rapporterons 
dans  la  fuite  des  expériences  qui 
prouvent  que  les  grains  continuent  à 
perdre  de  leur  humidité  après  qu'ils 
ont  été  tirés  dè  Fétuve,  &  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  refroidis. 

2°,  On  voit  que  les  infère*  ont  péri 
ïorfque  la  chaleur  de  fétuve  étoic 
portée  à  63  degrés  ;  cependant  je 
confeille  qu'on  fane  monter  la  liqueur 
au-deffus  de  8o°,  parce  que,  comme 
je  fai  déjà  dit ,  toutes  les  parties  de 
l' etuve  ne  s'échauffent  pas  également, 

III.  Expérience.  On  a  répété  f  ex- 
périence  dont  nous  venons  de  rendre 
compte  ,  avec  44  fetiers  du  même 
froment,  qui  pefoient  enfemble,  dé- 
duftion  faite  des  facs  ,  10208  livres, 
Lorfqu'on  a  mis  ce  grain  dans  fétuve, 
la  liqueur  du  thermomètre  étoit  à  4J 
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degrés  au-deflus  de  zéro  ;  un  réchauef 
de  charbon  qu'on  y  ajouta  ,  la  fit 
monter  à  70  degrés.  Le  lendemain,  à 
6  heures  du  matin ,  le  thermomètre 
fe  trouvant  à  40  degrés  ,  on  mit  fur 
les  tablettes  &  dans  des  facs  de  papier 
des  infe&es ,  &  on  alluma  un  réchaud 
de  charbon  qui ,  en  deux  heures  de 
temps ,  fit  monter  le  thermomètre  à 
6  $  degrés  ;  un  fécond  réchaud  en  fit 
monter  la  liqueur,  en  deux  heures  de 
temps  ,  à  78  degrés  ;  Se  encore  un 
demi-réchaud  de  plus,  à  83  degrés: 
3  heures  ±  après,  le  thermomètre 
étant  tomb>é  à  67  degrés ,  on  vi/îta  les 
facs  de  papier,  &  Ton  vit  que  les  in- 
feftes  étoient  morts,  &  defféchés  au 
point  de  fe  réduire  en  pouffiere  entre 
les  doigts. 

On  vuida  Tétuve,  &  le  grain  ayant 
été  mefuré  fur  le  champ ,  on  en  trou- 
va ,  comme  à  la  précédente  expé- 
rience, 4.3  feptiers,  lefquels  pefoient, 
dédudion  faite  des  facs,  10029  li- 
vres :  ainfi  le  déchet  en  poids  occa- 
fionné  par  Tétuve  étoit  de  1 79  livres  : 
après  avoir  fait  palier  au  crible  88 
feptiers  de  ce  grain  étuvé ,  on  en  a 
retiré  i±  livres  pefant  de  criblures,. 


Digitized  by  Google 


de  la  Conservation  des  Grains, 
Remarque.  Pour  m'aflbrer  û 
le  grain  continuoit  à  fe  deffécher 
après  avoir  été  tiré  de  l'étuve ,  j'ai 
fait  pefer  celui  qui  avoit  été  étuvé 
la  veille  :  il  s'eft  trouvé  de  livres 
plus  léger.  On  verra  dans  la  fuite  une 
autre  expérience  faite  avec  encore 
plus  d'exaftitude  ,  qui  confirme  la 
même  vérité. 

On  voit  par  les  expériences  que 
Je  viens  de  rapporter ,  que  les  grains 
diminuent  &  en  mefure  &  en  poids , 
à  proportion  qu'ils  perdent  plus  ou 
moins  de  leur  humidité  ;  d'où  il  fuit 
que  ceux  qui  ont  été  récoltés  dans 
une  année  humide ,  &  fur-tout  quand 
le  temps  de  la  moiflbn  eft  pluvieux, 
perdent  plus  de  leur  poids  St  de  leur 
mefure  que  ceux  qui  ont  crû  pendant 
la  féchereffe ,  &  qui  ont  été  récoltés 
dans  un  beau  temps  ;  ainfi  Ton  a  vu 
dans  nos  premières  expériences,  des 
grains  qui  ont  perdu  un  trentième  de 
Jeur  poids,  &  des  grains  germes  qui 
ont  diminué  d'un  quatorzième,  pen- 
dant que  les  grains  de  1761  ,  qui 
depuis  la  récolte,  jufqu'au  mois  d'A~ 
vril  1762  ,  avoient  été  remués  &  cri* 
blés,  à  plufieurs  reprifes,  n'ont  perdu 
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dans  Tétuve  qu'un  foixante-huitieme 
de  leur  poids.  Nous  aurons  occafion 
de  revenir  fur  cet  objet  :  je  vais  par- 
ler des  infe&es. 

Comme  on  avoit  mis  îes  petits  facs 
de  papier  qui  renfermoient  des  infec- 
tes, fur  le  bled  qui  étoit  fur  les  tablet- 
tes ,  ils  fe  trou  voient  dans  la  pofition 
la  plus  convenable  pour  recevoir  le 
plus  grand  degré  de  chaleur  de  l'é- 
tuve.  Je  crus  devoir  obferver  ce  qui 
leur  arriverait  fi  on  enfonçoit  les  facs 
dans  le  grain  ;  en  conféquence,  je 
mis  des  criblures  mêlées  de  quantité 
de  charanfons  f  de  vers  de  fau/Te- 
teigne  Se  de  papillons  dans  de  petits 
facs  de  toile  :  TépaifTeur  des  facs  qui 
contenoient  les  criblures  étoit  d'un 
pouce  &  demi  ;  on  les  enfonça  dans 
le  grain  qui  étoit  fur  les  tablettes , 
de  manière  qu'il  y  avoit  un  pouce 
d'épaiffeur  de  grain  par-de/Tus  ces 
facs ,  &  autant  par  deffous.  Je  les  reti- 
rai quand  je  vis  la  chaleur  de  Tétuve 
à  86  degrés  du  thermomètre  :  les  in- 
feftes  étoient  morts  &  defféchés  ,  au 
point  que  les  charanfons  fe  rédui- 
raient en  poufliere  entre  les  doigts;  on 
n'appercevoit  quelespeaux  des  vers, & 
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des  fragments  du  corps  des  papillons. 

J'ai  répété  cette  expérience,  avec 
cette  différence,  que  je  retirois  les 
facs  Iorfque  le  thermomètre  étoit  à 
76  ,  &  même  à  67  degrés  :  j'ai  tou- 
jours trouvé  les  infedes  morts  &  def- 
féchés. 

Pour  connoître  fi  la  chaleur  de  Pé- 
tuve  pouvoit  pénétrer  dans  l'inté- 
rieur d'une  plus  grande  épaifleur  de  v 
criblures,  j'ai  mis  dans  un  chaudron 
de  cuivre  8  à  10  pouces  épais  de  ces 
criblures ,  parmi  lefquelles  il  y  avoit 
beaucoup  d'infeftes  :  ce  chaudron  fut 
placé  dans  I'étuve  à  plat  fur  le  car- 
reau ,  où  la  chaleur  ne  fe  fait  pas 
fentir  auffi  vivement  que  vers  le 
haut  du  plancher.  J'ai  remarqué  d'a- 
bord, qu'à  mefure  que  I'étuve  s'é- 
chauffoit  ,  les  infcétes  qui  étoient 
répandus  dans  les  criblures ,  &  qui  s'é- 
toient  en  premier  lieu  cantonnés  vers 
les  bords  du  chaudron ,  fe  raflem- 
bloient  au  milieu  ,  &  qu'ils  cher- 
choient  l'endroit  le  moins  chaud.  Je 
fis  retirer  le  chaudron  quand  je  vis 
monter  la  liqueur  du  thermomètre  à 
70  degrés  ;  les  infeftes  s'étoient  raf- 
femblcs  en  grand  nombre  au  centre 
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des  criblures  ,  &  ils  y  paroiflbiertt 
morts  &  defféchés.  Cependant  pour 
m'aflurer  s'il  n'y  en  avoir  pas  encore 
quelques-uns  de  vivants  ,  je  laiffai 
le  chaudron  &  les  criblures  hors  de 
Tétuve  jufqu'au  lendemain ,  &  aucun 
de  ces  infeftes  ne  parut  en  vie. 

Ces  criblures,  amfi  aue  les  facs, 
répandoient  une  odeur  de  corne  brû- 
lée ,  d'où  Ton  peut  dire  que  les  infec- 
tes avoient  été  grillés  ;  nonobftant 
ces  diverfes  expériences  ,  j'ai  fait  en- 
core charger  l'étuve  avec  du  grain 
de  la  récolte  de  1761  ,  qui  fe  trou- 
voit  très-rempli  d'infe&es,  &  fur-tout 
de  charanfons:  quoiqu'on  eût  pouffé 
la  chaleur  de  l'étuve  jufqu'à  77  8c 
même  81  degrés  du  thermomètre,  on 
apperçut  envuidant  enfuite  les  facs 
dans  le  grenier,  quelques  charanfons 
encore  vivants  ,  &  même  quelques 
vers  ;  après  avoir  criblé  le  grain,  on 
reconnut  encore  plus  pontivement 
que  la  chaleur  de  l'étuve  n'avoit  pas 
étouffé  tous  les  infe&es  ;  ce  qui  mi- 
tonna, après  lesexpériences  que  nous 
avions  faites  précédemment  :  enfin 
après  avoir  fait  plufieurs  autres  étu- 
^ées  ,  nous  remarquâmes  que  dans 
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les  trois  ou  quatre  premiers  facs  qui 
fortoient  prefque  froids  de  l'étuve  à  ta- 
blettes, il  y  avoit  beaucoup  d'infe&es 
en  vie ,  on  vit  aflez  clairement  que  les 
infe&es  qui  fe  fentoient  incommodés 
de  la  chaleur  de  l'étuve,  fe  retiroient 
en  grand  nombre  dans  le  tuyau  du 
milieu ,  Se  dans  la  gouttière  de  dé- 
charge où  la  chaleur  étoit  très-foi- 
ble  :  il  pouvoit  aufli  s'en  réfugier 
dans  les  tuyaux  des  côtés,  mais  en 
petit  nombre  ;  car  ayant  tiré  trois  à 
quatre  feptiers  de  froment  pour  les 
mettre  à  part  Se  les  faire  repafler  à 
l'étuve,  on  ne  trouvoit  prefque  plus 
de  charanfons  dans  le  grain  que  Ton 
tiroit  enfuite  de  l'étuve;  &  paflant 
ce  grain  au  crible,  on  y  appercevoit 
beaucoup  de  charanfons  morts. 

Il  faut  convenir  que  c'eft  un  in- 
convénient très-confïdérable  de  lé- 
tuve  à  tablettes ,  qu'il  y  ait  des  en-j 
droits  où  la  chaleur  fe  fait  peu  fen- 
tir  ;  c'eft  ce  défaut  qui  m'a  princi- 
palement déterminé  à  détruire  celle 
où  j'avois  fait  établir  des  tablettes  $ 
quoique  d'ailleurs  elle  fût  très-bien 
conftruite  :  j'y  ai  fubftitué  des  tuyaux. 
~  Malgré  les  défauts  que  nous  croyons 
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devoir  reprocher  à  l'étuve  à  tablet- 
tes ,  le  grain  que  Ton  retiroit  de  Té- 
tuve  de  Vaugirard  avoit  perdu  l'odeur 
défagréable  qu'il  avoit  avant  que  d'y 
pafler  ;  &  lorsqu'il  fut  réfroidi,1es  con- 
noifleurs  en  grains,  lui  trouvèrent  la 
bonne  odeur  du  bled  nouveau. 

On  fait  qu'on  eftime  d'autant  plus 
les  grains  ,    qu'ils  pefent  davan- 
tage :  à  malTe  égale  ,  par  exemple, 
on  eftime  plus  le  froment  qui  pefera 
235  livres  le  fetier  ,  que  celui  qui 
ne  peferoit  que  230  livres  ;  quand  il 
pefe  240  livres ,  on  le  juge  de  très- 
bonne  qualité  :  nous  voulûmes  /avoir 
fi  le  fetier  du  grain  que  nous  faifions 
écuver  augmentoit  ou  perdoit  de  fon 
poids  par  cette  opération.  En  coafô- 
quence  ,  on  fit  pefer  10  fetiersde 
froment ,  &  chacun  pefoit  net  232  li- 
vres ;  on  laifla  Pétuve  remplie  de 
grain  pendant  22  heures,  la  chaleur 
étant  portée  à  90  degrés  du  thermo- 
mètre :  au  fortir  de  l'étuve,  &  le  grain 
étant  encore  tout  chaud ,  on  en  fit 
pefer  10  fetiers  ,  qui  fe  trouvèrent 
du  poids  de  234  livres  :  le  poids  de 
chacun  des  fetiers  avoit  donc  aug- 
menté de  deux  livres  ?  Cette  expé-5 
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rience  fut  répétée,  la  chaleur  de  Fé- 
tuve  étant  portée  à  97  degrés  :  les 
10  fetiers  de  froment  qui  ,  avant 
Rentrer  à  Fétuve  ,  pefoient  chacun 
?35*  livres,  après  y  avoir  reflé  22 
heures  furent  repefés ,  &  fe  trouvèrent 
du  poids  de  237  livres. 

Comme  les  grains, continuent  àfc 
deffécher  après  leur  fortie  de  Fétuve 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  entièrement 
refroidis,  nous  répétâmes  les  mêmes 
expériences  ,  avec  cette  différence  , 
que  nous  ne  faifions  pefer  les  grains 
étuvés  que  24  heures  après  les  avoir 
retirés  de  Fétuve  :  nous  avons  reconnu 
que  les  grains  qui ,  avant  d'entrer 
dans  Fétuve ,  ne  pefoient  que  23^ 
ou  236  livres  le  fetier ,  pefoient  , 
après  avoir  été  étuvés  &  refroidis,  240 
ou  242  livres  :  ce  qui  contribue  à 
prouver  le  bon  effet  de  Fétuve. 

On  a  vu  par  les  expériences  que 
nous  venons  de  rapporter,  &  on  le 
verra  encore  dans  la  fuite  ,  que  la 
diminution  de  mefure  que  le  vendeur 
éprouve  fur  les  grains  qu'il  fait  paffer 
à  Fétuve ,  eft  peu  confidérable.  En 
effet  ,  il  faut  que  le  grain  foit  bien 
humide  pour  qu'on  puiffe  perdre  un 
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quarantième  fur  la  mefure.  Or,  en 
fappofant  que  le  prix  des  grains  foie 
à  20  livres  le  fetier  ,  cette  légère 
perte  de  mefure  ne  fera  que  de  dix 
fols;  à  auoi  ajoutant  un  fol  &  même 
deux  fols  pour  la  dépenfe  du  bois  ou 
du  charbon  qui  fe  confume  dans  fé- 
tuve ,  le  prix  de  ce  grain  fera  encore 
chargé  de  1 2  fols.  J'ai  fait  vendre  au 
marché  des  grains  étuvés  :  les  Bou- 
langers qui  le  connoiffoient,  nont 
fait  aucune  difficulté  de  Tacheter  18 
&  20  fols  plus  cher  que  celui  qui 
n'avoit  pas  paffé  à  l'étuve,  parce 
qu'ils  favoient,  par  leur  propre  expé- 
rience, que  leur  farine  rendrait  plus 
de  pain  que  celle  des  gta\ns  qui 
n'avoient  point  fubi  la  même  opé- 
ration. Mais  ce  qui  eft  encore  bien 
plus  important ,  c'eft  que  j'avois  les 
moyens  de  conferver  mes  grains  fans 
les  remuer ,  &  fans  craindre  de  dé- 
chet caufé  foit  parles  rats,  les  fou- 
ris,  ou  les  infeftes,  &c.  Ceft  ce  Que 
nous  allons  voir  par  l'expérience  fuit 
vante. 
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§.  2.  Expérience  quiprouveque  VÉtu- 
ve  ejl  un  excellent  moyen  pour  rendre 
les  Grains  plus  faciles  à  conferver  ,  Ion 
même  qu'ils  font  très -chargés  d'hu^ 
midité. 

Je  fis  acheter  au  marché,  peu  de 
temps  après  la  moiffon ,  du  froment 
tellement  humide ,  qu'il  avoir  déjà 
produit  des  germes  d'une  ligne  de 
longueur.  Je  le  fis  étuver  avec  foin: 
on  voyoit  fortir  par  les  ouvertures 
du  haut  de  l'étuve  une  fumée  épaiffe 
qu'on  pouvoit  comparer  à  la  vapeur 
de  l'eau  bouillante  ;  celle-là  répan- 
doit  une  odeur  femblable  à  celle  du 
fumier  de  pigeon.  Ce  grain  ayant  été 
bien  étuvé ,  avoit  entièrement  perdu 
la  mauvaife  odeur  qu'il  portoit  avant 
d'avoir  été  mis  à  l'étuve  ;  je  l'ai  con- 
fervé  pendant  quatre  ans,  avec  autant 
de  facilité  que  du  grain  qui  auroit 
été  récolté  dans  une  année  feche. 
Les  connoifleurs  le  trouvoient  fatis- 
faifant  à  la  main  &  à  l'odorat;  ils 
ne  lui  reprochoient  que  d'être 
pâle  de  couleur,  comme  font  tous 
les  bleds  qui  ont  été  mouillés  :  ce 
grain  cependant  n  étoit  pas  bon  ;  cai 
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quand  on  le  mâchoit,  on  lui  trouvent 
de  l'amertume,  &  quand  on  en  faifoit 
du  pain,  la  pâte  levoit  mal  &  s'afFaik 
foit.  Je  le  fis  vendre  à  un  prix  au- 
deflbus  de  celui  du  petit  bled ,  & 
j'ordonnai  qu'on  en  déclarât  le  dé- 
faut à  celui  qui  en  fut  l'acquéreur, 
&  qui  ne  laifla  pas  d'en  tirer  parti , 
en  le  mêlant  avec  du  grain  nouveau 
dont  il  faifoit  le  levain. 

■  Remarque.  Cette  expérience  fait 
Voir  que  l'étuve  n'avoit  pas  pû  ré- 
tablir dans  ce  grain  la  qualité  qu'il 
avoit  perdue  par  la  germination  ;  mais 
auflî  elle  fait  connoître  qu'elle  lui  . 
avoit  fait  perdre  fa  mauvaife  odeur, 
&  qu'elle  la  voit  rendu  très-aifé  à  être 
confervé. 

11  n'eft  point  hors  de  propos  de 
dire  ici  que  j'ai  étuvé  du  feigle  avec 
le  même  fuccès  que  le  froment. 
•  On  a  fait  à  Vaugirard  plus  de  20 
étuvées  de  froment,  dont  je  crois 
qu'il  feroit  fuperflu  de  parler  ;  )t  re- 
marquerai feulement  que  quand  cette 
éttive  fut  parfaitement  feche,  &  bien 
échauffée  ,  on  étuvoit  48  à  yo  fe- 
tiers  de  froment  par  une  chaleur  de 
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85  ou  90  degrés  du  thermomètre  ; 
pour  lefquels  on  confommoit  deux 
minots  Se  demi  de  charbon ,  à  qua- 
rante fols  le  minot  pris  au  port ,  mais 
qui  coûte  bien  moins  à  l'Ecole  Mili- 
taire. 

Je  vais  donner  un  détail  fommaire 
des  expériences  faites  à  S.  Charles , 
Fauxbourg  Saint  Denis,  fous  les  yeux 
de  M,  Malisset  ,  dont,  on  connoît 
l'intelligence  &  la  capacité. 

§.  3.  Expériences  faites  à  la  Maifon 

de  Saint  Cliarles. 

». 

Cette  maifon  qui  appartient  aux 
Prêtres  Millionnaires  de  S.  Lazare, 
eft  fituée  au-deflus  de  la  barrière  de 
Saint  Denis  ;  elle  eft  depuis  plu- 
fieurs  années  employée  à  conferver 
des  grains  ;  maintenant  elle  eft  rem- 
plie de  ceux  qui  appartiennent  au 
Roi  ,  fous  la  direction  de  M.  Ma- 
lisset. Comme  je  defîrois  de  voir 
établir  à  Paris  une  étuve  à  tuyaux , 
à  portée  d'être  vue  de  toutes  les  pér- 
fonnes  qui  ayant  deffein  d'en  faire 
conftruire  de  pareilles,  venoient  chez 
moi  à  Paris,  voir  le  modèle  de  celle 
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que  nous  avons  fait  bâtir  à  Denainvil- 
liers  ;  M.  Trudaine  &  M.  de  Cour- 
Teille  ,  ayant  confenti  qu'on  fît  cet 
établiflement  dans  la  maifon  de  Saint 
Charles ,  j'engageai  le  Frère  Berlin- 
gat ,  Architefte  de  cette  maifon  ,  à  fc 
charger  de  faire  conftruire  cette  étu- 
ve.  Je  lui  remis  les  plans  de  la  mien- 
ïie  ,  fur  lefquels  il  en  fit  exécuter  une 
avec  beaucoup  d'intelligence  :  il  eft 
cependant  fâcheux  qu'on  Fait  conf- 
ïruite  d'une  fi  petite  proportion,  qu'à 
peine  peut- elle  contenir  un  muia  de 
grain  ;  ce  qui  rend  les  opérario/js  bien 
longues,  quand  il  s'agit  cïétuvec  une 
grande  quantité  de  grains.  Ceux  de 
Fa  récolte  de  1763,  ont  été  fort  humi- 
des &  difficiles  à  conferver.  On  a 
fait  deflecher  par  le  moyen  de  cette 
ctu ve  3  000  fetiers  de  cette  récolte  de 
3 763  ,  &  environ  500  de  celle  de 
17^43  que  M.  Malisset  n'a  pas  hé- 
iïté  à  faire  entafier  dans  un  grenier  de 
cette  maifon ,  à  près  de  y  pieds  d'é- 
paifleur.  Comme  M.  Malisset  n'a- 
yoit  point  alors  fait  conftruire  des  gre- 
niers de  confervation  fermés  fembla- 
bles  aux  miens  ,  je  crains  fort  qu'à  la 

longue  le  charanfon  &  la  fouffe-teii 
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vé,  &  qu'ils  n'y  paflent  des  autres 
greniers  qui  font  dans  la  même  mai- 
fon  ;  mais  jufqu'à  préfent  on  n'y  en 
apperçoit  prcfque  point.  Je  vais  dé- 
tailler feulement  fept  de  ces  étuvées  ; 
elles  fuffiront  pour  indiquer  la  mar- 
che qu'on  a  fuivie  pour  les  autres  : 
on  a  fait  depuis  conftruire  dans  la  mai- 
fon  de  Saint  Charles  cinq  caifles,  qui 
contiennent  environ  quatre -vingt 
inuids  de  grain  étuvé;  ces  grains  y  fe- 
ront à  l'abri  des  infe&cs  du  voifinage. 

La  première  étuvée,  fut  faite 
dans  le  mois  de  Mars  1764,  avec  du 
froment  de  la  récolte  de  1763  :  le 
thermomètre  étoit  dans  Fétuve  à  27 
degrés  ;  on  la  chargea  de  neuf  fep* 
tiers  fixboifTeaux,  pefant  enfemble 
2209  livres.  La  chaleur  de  l'étuve 
fut  portée  à  82  degrés  :  le  grain  après 
y  avoir  refté  depuis  le  11  Mars  à 
midi ,  jufqu'au  12  à  6  heures  du  foir  , 
ce  qui  fait  30  heures,  fut  mefuré;  & 
il  fournit ,  aprèfr  avoir  été  refroidi , 
neuf  fetiers  un  boifleau  {  qui  pe-?- 
foient  2140  livres  :  ainfî  le  déchet 
étoit  de  quatre  boiffeaux  \ ,  ou  de 
foixante-neuf  livres  pefant. 


gne  ne  pénètrent  dans 
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Seconde  étuvée.  La  tempéra- 
ture intérieure  de  l'étuve  étant  à  27 
degrés  du  thermomètre ,  on  la  char- 
gea de  neuf  fetiers  fix  boifleaux  de 
froment  de  la  récolte  de  1763  ,  & 
qui  pefoient  2198  livres  :  la  chaleur 
de  Tétuve  ayant  été  portée  à  83  de- 
grés ,  &  le  grain  y  ayant  été  laiffé 
depuis  le  14  à  6  heures  du  matin, 
jufqu'au  1 5  à  midi  ;  puis  tiré  de  Té- 
tuve  &  refroidi,  il  s'eft  trouvé  neuf 
fetiers  un  boifleau  &  trois  litrons,  qui 
faifoient  le  poids  total  21 41  liy.  ainfî 
le  déchet  étoit  de  quatre  boifleaux 
feize  litrons  douze  onces ,  ou  cin- 
quante-fept  livres. 

Troisième  étuvée.  La  tempéra- 
ture intérieure  de  Tétuve  étant  à  27 
degrés  \  du  thermomètre,  on  Ta  char- 
gée avec  neuf  fetiers  fix  boifleaux  de 
froment  de  la  récolte  de  1763,  pefant 
enfemble  2207  livres^:  la  chaleur 
de  Tétuve  portée  à  84.  degrés  du  ther- 
momètre ,  &  le  grain  étant  refté  dans 
l'étuve  depuis  le  17  à  deux  heures 
après-midi,  jufqu'au  18  ,  deux  heures 
du  matin  ;  puis  tiré  de  Pétuve  &  re- 
froidi ,  il  s'eft  trouvé  neuf  fetiers 
*  ». 
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ic  un  demi-boifleau  ,  ou  2124  livres 
pefant  :  ainfi  le  déchet  a  été  de  cinq 
boifleaux  {>  ou  de  83  livres 

Quatrième  étuvée.  La  tempé- 
rature intérieure  de  Tétuve  étant  à  28 
degrés  du  thermométre,on  Ta  chargée 
avec  neuf  fetiers  fix  boifleaux  de  fro- 
ment de  la  récolte  de  1763 ,  pefant 
enfemble  2226  ~  livres  :  la  chaleur  a 
été  portée  à  82  degrés  du  thermo- 
mètre ;  le  grain  eft  refté  dans  Tétuve, 
depuis  le  18  à  dix  heures  du  matin, 
jufqu'au  19  à  midi  ;  tiré  de  Tétuve  & 
refroidi,  il  s'eft  trouvé  neuf  fetiers  j 
de  boifleau  ,  ou  2154-^  livres  :  ainfi 
le  déchet  a  été  de  cinq  boifleaux  j , 
ou  72  livres. 

Cinquième  étuvée.  La  tempéra- 
ture de  Fair  de  l'intérieur  de  Tétuve 
étant  à  29  degrés  du  thermomètre, 
on  l  a  chargée  avec  neuf  fetiers  fix 
boifleaux  de  froment  de  la  récolte 
de  1763  ,  pefant  en  total  2226  {  li- 
vres :  la  chaleur  ayant  été  portée  à 
83  degrés  du  thermomètre  ,  &  le 
grain  ayant  reflé  dans  Tétuve  depuis 
le  ip  quatre  heures  du  foir,  jufqu'au 
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20  dix  heures  du  foir ,  enfuite  tiré; 
il  s'eft  trouvé  neuf  feptiers  un  boif- 
feau ,  pefant  2 1 6 1  livres  :  ainfi  le  dé- 
chet a  été  de  5  boifleaux,  ou  6j  li- 
vres 

Sixième  étitvée.  La  température 
de  Tair  intérieur  de  Tétuve  étant  à 
2p  degrés  du  thermomètre  ,   on  la 
chargea  avec  neuf  fetiers  fix  boif- 
feaux  de  froment  de  la  récolte  de 
1763  ,  du  poids  total  de  2236  li- 
vres :  la  chaleur  de  Tétuve  fut  por- 
tée à  78  degrés  du  thermomètre;  <5c 
le  grain  après  y  avoir  re/îé  depuis  ie 
23  dix  heures  du  matin  ,  yifcjtfau 
.24  trois  heures  après-midi;  ayant  été 
retiré  de  Tétuve ,  il  s'eft  trouvé  neuf 
fetiers  un  boiiïeau},  du  poids  total 
de  2174  ^livres;  ainfi  le  déchet  a 
été  de  quatre  boifleaux  \ ou  61  li- 
vres i. 

Septième  étuvée,  E)u  2  Juin 
1764 ,  la  température  de  l'air  inté- 
rieur de  Tétuve  étant  de  30  degrés 
du  thermomètre ,  on  la  chargea  avec 
neuf  fetiers  fix  boifTeaux  de  la,  ré- 
colte de  1753 ,  pefant  en  total  2202 

livres 
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livres  { ,  la  chaleur  de  létuve  fut  por- 
tée à  85  degrés  du  thermomètre.  Le 
grain  ayant  refté  dans  Tétuve  depuis 
dix  heures  du  matin,  jufqu'au  lende- 
main ,  fept  heures  du  foir ,  puis  me- 
furé  chaud ,  il  a  donné  neuf  fetiers 
cinq  boifleaux,  pefant  21 88  livres  ; 
enfuite  ayant  été  refroidi  &  étendu 
dans  un  grenier  à  une  petite  épait 
feur ,  depuis  le  3  Juin  jufqu'au  8 ,  on 
Fa  mefuré  &  pefé  de  nouveau  ;  il  s'en 
eft  trouvé  neuf  fetiers  deux  boif- 
feaux  &  demi,  pefant  2125*  livres: 
ainfï  le  déchet  après  le  refroidifTe- 
raent,  s'eft  trouvé  être  de  deux  boif- 
feaux  &demi,  ou  de  63  livres;  en 
prenant  une  fomme  moyenne  fur 
toutes  ces  étuvées ,  on  trouve  que  le 
déchet  eft  à  peu-près  d'un  trente- 
troifieme. 

Article  IX, 

Différentes  épreuves  de  Grains  ù4 
de  Farine  deffèchés ,  [oit  dans  les 
Etuves  des  Amydonniers  ,  [oit 
dans  les  Tour  ailles  des  Braffeurs. 

Il  n'importe  de  quel  moyen  on 
veuille  fefervir  pour  étuver  les  grains* 

G 


74        Supplément  au  Traité 
la  feule  méthode  préférable  eft  celle 
qui  caufe  le  moins  de  frais ,  qui  eft 
la  plus  expéditive ,  &  qui  donne  le 
moins  d'embarras.  Mais  il  ne  fuffit 
pas  de  deffécher  les  grains  au  point 
de  pouvoir  être  bien  moulus,  &  d'être 
confervés  fans  fermenter  ;  il  faut  en- 
core parvenir  à  leur  faire  fupporter 
un  affez  grand  degré  de  chaleur ,  &  la 
foutenir  affez  long-temps  pour  faire 
périr  les  infe&cs  qui  s'y  rencon- 
trent avec  leurs  oeufe.Je  dis  ,  foutenir 
ce  degré  de  chaleur  affez  long-temps; 
.  parce  que  ,   quoique  j'aie  rapporté 
bien  des  expériences  qui  prouvent 
inconteftablement  que  las  ànleftes^é- 
riffent  à  moins  de  jo  degrés  de  cha- 
leur du  thermomètre,  ii  mfeft  cepen- 
dant arrivé ,  qu'ayant  mis  dans  an 
grand  four,  dont  la  chaleur  é  toit  plus 
forte  que  de  p,o  degrés^  du  grain 
chargé  d'inle&es ,  &  pour  ne  l'y  avoir 
laiflé  que  pendant  un  peu  plus  d'une  ^ 
heure  de  temps ,  j'ai  trouvé  dans  le 
grain  qui  étoit  cependant  chaud  à  n'y 
pouvoir  tenir  la  .main.»  des  çharan- 
îbns  defféchés  ,  &  d'autres  fimple- 
rtent  engourdis  ,  êc  qnineTamdoieiit 
pas  à  fe  rétablir.  Je  fuis  sûr  xju'iis  / 
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auroienttous  péri,  a  je  les  avois  laifles 
pendant  trois  ou  quatre  heures  dans 
ce  four  ;  &  voici  ce  qui  me  confirme 
dans  cette  idée. 

Ayant  vu  une  fille  qui  fupportoit  ,• 
fans  beaucoup  de  peine,  la  chaleur  du 
four  dont  je  viens  de  parler,  &  dans 
lequel  mon  thermomètre  placé  fur  le 
fond  d'un  bouleau,  étoit  monté  à  oo 
degrés ,  j'en  témoignai  ma  furprife  , 
&  je  lui  demandai  fi  elle  oferoit  y 
entrer  à  un  plus  grand  degré  de  cha- 
leur. Cette  fille  m'afTura  que  fi  je 
voulois  ,  elle  y  entreroit  volontiers 
le  lendemain  ;  le  fait  me  parut  fi  fin- 
gulier  que  j'invitai  M.  Tillet  ,  de 
1  Académie  ,  à  être  préfent  à  cette 
épreuve  ;  je  l'avertis  d'apporter  fou 
thermomètre  à  l'efprit-de-vin  :  j'y 
portai  le  mien  rempli  de  mercure  : 
nos  deux  thermomètres  furent  établis 
fur  le  fond  d'un  bonTeau  renverfé. 
La  fille  entra  dans  le  four ,  &  y  reltâ 
pendant  un  bon  quart-d'heure  de 
temps;  elle  nous  avertit  que  la  liqueur 
de  nos  thermomètres  étoit  montée 
prefque  au  haut  du  tuyau  :  nous  lui 
ordonnâmes  de  nous  ies  apporter  ; 
ils'marquoieot  130  degrés  ;  fi  nous 
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les  avions  laiffés  plus  long-temps  dans 
ce  four  ,  ils  s'y  feroient  rompus.  Le 
remis  du  thermomètre  de  M.  Tillet 
avoit  bouilli ,  &  il  s'étoit  élevé  au 
haut  du  tube  quelques  gouttes  d'ef- 
prit-de-vin  décoloré.Cependant  cette 
iille  montroit  fi  peu  d'impatience  de 
fortir  du  four  ,  que  nous  fûmes  obli- 
gés de  lui  ordonner  plufieurs  fois 
d'en  fortir  :  elle  y  auroit  certaine- 
ment péri  fi  elle  avoit  été  contrainte 
d'y  refter  un  temps  confidérable. 

11  me  femble  que  cette  expérience 
finguliere ,  prouve  que  pour  parvenir 
à  taire  périr  les  inleftes ,  il  ne  fuffit 
pas  de  donner  une  chaleur  vive ,  mais 
qu'il  la  faut  foutenir  au  même  degré 
pendant  quelque-temps.  Comme  nous 
defirions  trouver  un  moyen  moins 
difpendieux  Se  moins  embarrafTant 
que  Tétuve  ,  il  nous  vint  dans  l'idée 
d'éprouver  l'effet  des  étuves  des  Amy- 
donniers,  &  des  tourailles  des  Bral- 
feiirs.  M.  Mallisse  t  voulut  bien  fe 
charger  d'y  exécuter  les  expériences 
fuivantes. 

Les  étuves  des  Amydonniers  ne 
font  autre  chofe  qu'un  cabinet  au- 
tour duquel  il  y  a.  des  tablettes  t  £u& 
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lefquellcs  ils  arrangent  leur  amydon; 
au  milieu  eft  un  poêle  qu'on  allume 
affez  vivement  pour  échauffer  cette 
étuve. 

La  touraille  dont  fe  fervent  les 
Braffeurs  pour  deffécher  leur  grain 
germé ,  eft  une  pyramide  tronquée  & 
renverfée,  au  petit  bout  de  laquelle 
eft  adapté  un  fourneau  qui  fe  termine 
par  une  tour  oui  s'élève  à  une  cer- 
taine hauteur  dans  Taxe  de  la  pyra- 
mide. A  la  bafe  de  cette  pyramide 
qui  eft  tournée  vers  le  haut ,  eft  un 
plancher  de  grillage ,  fur  lequel  on 
étend  une  toile  de  crin  qui  fupporte 
le  grain  que  Ton  veut  deffécher  :  voici 
le  détail  &  le  réfultat  dé  nos  expé- 
riences. 

Le  28  Avril  1763  *  à  huit  heures 
du  foir ,  on  mit  dans  Fétuve  du  fieur 
Poulet,  Marchand  Amydonnier,  fix 
fetiers  de  bled  ,  pefant  enfemble 
1482  livres  :  on  les  arrofa  avec  62 
livres  d'eau ,  ce  qui  faifoit  en  total 
le  poids  de  1 J44  livres  :  on  retira  ce 
grain  le  30  du  même  mois,  à  fix  £ 
heures  du  matin  ;  on  avoit  confommé, 
pour  chauffer  Pétuve ,  240  livres  pe- 
fant de  bois.  Ces  fix  fetiers ,  au  fortir 

Giij 
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de  Fétuve,  ne  pefoient  plus  que  1375 
livres  ;  par  conféquent ,  le  déchet 
avoit  été  de  169  livres ,  fur  quoi  dé- 
falquant les  62  livres  d'eau  qu'on 
avoit  ajouté ,  le  poids  du  bled  étoit 
diminué  de  107  livres. 

Le  même  jour,  28  Avril,  à  neuf 
heures  du  foir ,  il  a  été  mis  dans  Fé- 
tu ve  du  fieur  Briard,  Marchand  Amy- 
donnier,  fix  fetiers  de  bled,  pefant 
enfemble  1482  livres  ;  ce  grain  a  été 
retiré  de  Fétuve  le  30  du  même  mois, 
vers  fept  heures  du  matin  :  il  s'efl 
trouvé  pefer  1380  livres,  ce  qui 
forme  un  déchet  de  102  livres. 

Le  29  du  mêmcmoisjà  6  heures-^  du 
matin ,  il  fut  mis  dans  Fétuve  du  heur 
leCocq,  Marchand  Amydonnier,  fix 
fetiers  de  bled  ,  pefant  enfemble 
1476  livres  ;  on  les  retira  le  30  à  huit 
heures  du  matin  ;  ils  fe  trouvèrent 
pefer  142 1  livres  ;  ainû  le  déchet 
étoit  de  $  5  livres. 

Le  29  du  même  mois,  à  fept  heu- 
res du  matin,  on  mit  dans  la  touraillc 
du  fieur  Santere,  Marchand  Braffeur, 
douze  fetiers  de  bled,  pefant  enfem- 
ble 25)5-6  livres  :  on  les  a  retirés  le 
même  jour  à  quatre  heures  après  mi- 
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di:  leur  poids  étoit  de  26 $1  :  ainfi 
le  déchet  étoit  de  305'  livres.  On  a 
employé  environ  trois  falourdes  pour 
deffécher  ce  grain. 

Nous  avons  rapporté  dans  notre 
Hijloire  de  Vlnfe&e  de  V Angoumois ,  plu- 
fieurs  expériences  qui  font  voir  qu'on 
peut  également  deffécher  les  grains 
dans  des  fours  de  Boulanger.  Il  efl 
donc  poiîible  d'employer  différents 
moyens  pour  donner  cette  impor- 
tante préparation  au  froment  ;  mais 
je  ne  crois  pas  qu'il  y  en  ait  de 
préférable  à  notre  étuve.  Les  fours 
des  Boulangers  ne  peuvent  contenit 
qu'une  petite  quantité  de  grain  ,  & 
d'ailleurs ,  il  y  eft  chauffé  inégale- 
ment ;  de  forte  que  celui  qui  touche 
aux  parois  du  foury  efl:  quelquefois 
grillé  :  les  étuves  des  Amydonniers  , 
peuvent  tout  au  plus  contenir  fix 
fetiers ,  &  il  faut  y  arranger  le  grain 
avec  la  main  fur  les  tablettes  :  pour 
les  en  retirer ,  c'eft  la  même  opéra- 
tion qui  eft  longue  &  pénible ,  Se 
qu'on  ne  pourroit  exécuter  fi  l'on 
chauffoit  auffi  vivement  ces  étuves 
que  nous  chauffons  les  nôtres ,  où 
il  feroit  bien  difficile  d'entrer  pour 
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fournir  du  bois  au  poêle  :  enfin,  fa 
touraille  des  Braffeurs  chauffe  très- 
inégalement  :  le  grain  qui  eft  auprès 
de  la  toile  de  crin  grilleroit,  &  celui 
du  deffus  ne  feroit  pas  fuffifamment 
chauffé,  fi  Ton  n'avoit  pas  continuel- 
lement foin  de  le  remuer  à  la  pelle. 
Enfin ,  1  objet  qu'il  s'agit  de  remplir 
eft  de  deffécher  affez  les  grains  pour 
qu'ils  ne  fermentent  point  dans  nos 
greniers  exactement  fermés,  &  de  les 
chauffer  au  point  de  faire  périr  les 
ïnfeâes  &  leurs  œufs  :  au  refte ,  cha- 
cun eft  libre  d'employer  le  moyen 
qu'il  jugera  le  plus  convenable  pour 
parvenir  à  remplir  ces  conditions.  Je 
vais  donner  le  détail  des  expériences 
que  nous  avons  fait  exécuter  à  De- 
nainvilliers. 

Expériences  qui  ont  été  faites  au 
Château  de  Denainvilliers  ,  près 
.  Péthiviers  en  Gâtinois. 

Depuis  173  j  ,  je  n'ai  point  ceffé 
de  faire  étuver  les  grains  de  toutes 
mes  redevances  ;  car  je  ne  fais  rien 
valoir  par  mes  mains  :  dans  notre 
province,  tout  eft  affermé  en  argent. 
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Tant  que  j'ai  eu  des  tonnes,  cuves  ou 
grandes  caifles  exactement  fermées, 
je  les  ai  remplies  de  grain  étuvé  :  j'en 
ai  actuellement  environ  deux  à  trois- 
cents  fetiers  ainfi  renfermés  ,  entre 
lefquels  il  y  a  du  grain  de  fept  ans, 
&  de  toutes  les  années  fuivantes,  juf- 
qu'en  1764,  qui  n'ont  jamais  été  ni 
remués  ni  éventés,  &  qui  font  tous  en 
très-bon  état,  n'ayant  nullement  fer- 
menté ,  ni  été  attaqués  par  aucun  in- 
feéte.  Comme  je  n'ai  pas  une  fuffi- 
fante  quantité  de  ces  petits  greniers 
exactement  fermés  pour  pouvoir  ren- 
fermer tous  mes  grains,  j'ai  environ 
cinq-cents  fetiers  de  bled  étuvé ,  que 
j'ai  confervé  dans  des  greniers  ordi- 
naires ;  mais  je  les  y  ai  mis  à  une  plus 
grande  épaifîeur  qu'on  ne  met  ordi- 
nairement les  grains  qui  ne  font  pas 
étuvés.  Comme  ces  greniers  font  ou- 
verts ,  &  par  conféquent  acceflibles 
aux  infedes  du  voifinage ,  mes  grains 
n'en  font  pas  abfolument  exempts  : 
cette  raifon  m'a  engagé  à  les  faire 
cribler  de  fois  à  autre ,  mais  de  loin 
à  loin  :  ces  grains  ont  été  bien  plus 
faciles  à  conferver  que  ceux  qui  n'a- 
voient  pas  paffés  par  l'étuve  :  il  n'y  a 
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aucune  comparaison  entre  le  petit 
dommage  que  les  infe&es  ont  fait  dans 
mes  greniers,  &  le  défordre  confidé- 
rable  qu'ils  ont  caufé  dans  les  grains 
de  mon  frère  qui  n'ont  pas  été  étu- 
vés.  Je  n'ajouterai  à  ces  réflexions 
générales  que  le  détail  de  deux  expé- 
riences qui  ont  été  faites  au  même 
château,  avec  beaucoup  d'exaditude, 
pour  parvenir  à  connoître  encore 
mieux  les  effets  de  l'étuve* 

I.  Expérience.  Le  20  Octobre 
'1764,  le  thermomètre  étant  le  matin 
à  4  degrés  au-defftis  de  zéro  ,  &  le 
baromètre  à  27  pouces  8  lignes ,  le 
ciel  ferein  &  Pair  fec  ,  on  a  cYioifi 
du  froment  de  la  récolte  de  1765, 
qui  étoit  humide  ,  dur  à  la  main, 
&  qui  avoit  une  odeur  défagréable. 
Comme  je  n'avois  pas  alors  de  grain 
qui  eût  ces  défauts,  j'en  a  vois  fait  ache- 
ter d'un  Fermier  fur  le  pied  de  xoliv. 
lefetier,  rendu  à  Denainvilliers. 

Le  même  jour,  je  fismefurer  avec 
tout  le  foin  poffible  46  mines  de  ce 
rain ,  mefure  de  Péthiviers ,  dont  il 
faut  3  mines  pour  faire  un  fac  de  ce 
pays ,  qui  contient  un  fetier  de  Paris. 
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Ces46  mines  pefoient  exaftcment,non 
compris  les  facs,  37 1 1  livres  8  onces  ; 
à  mefure  qu'on  pefoit  ce  grain,  on 
le  verfoit  dans  un  des  côtés  de  l'é- 
tuve  qui  pourroit  contenir  près  de 
50  mines  ;  mais  on  n'en  voulut  met- 
tre que  46,  afin  d'éviter  les  fra&ions 
de  mines ,  &  encore  pour  prévenir 
qu'il  ne  fe  renverfât  quelque  peu  de 
grain ,  ce  qui  auroit  troublé  î'èxac- 
titude  de  l'expérience  :  le  feu  ayant 
été  allumé  à  fept  heures  du  matin  , 
on  l'entretint  jufqu'à  trois  heures 
après-midi  ;  &  la  chaleur  de  l'étuve 
fut  portée  à  84  degrés  du  thermomè- 
tre de  M.  de  Réaumur. 

Le  24  au  matin,  on  retira  ce  grain 
de  l'étuve,  en  prenant  toutes  les  pré- 
cautions néceflaires  pour  qu'il  ne  s'en 
perdît  point  :  il  étoit  encore  chaud; 
on  le  mefura  ;  puis  l'ayant  pefé,  on 
en  trouva  46  mines  &  3  litrons  qui 
pefoient  2  livres  4  onces  :  ce  grain 
étoit  tellement  humide  qu'il  mouil- 
loit  les  mains  ;  l'humidité  du  grain 
qui  avoit  été  raréfiée  par  la  chaleur 
&  non  diflipée  ,  avoit  augmenté  de 
trois  litrons  le  mefurage. 

Le  poids  net  de  ce  grain  fe  trouva 
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être  de  3  67 6  livres  12  onces  ;  Je 
forte  qu'il  avoit  perdu  34  livres  ia 
onces  de  fon  humidité. 

Le  2$  O&obre,  on  remit  ce  même 
grain  dans  Tétuve  :  le  feu  fut  allumé 
a  fept  heures  du  matin,  &  continué 
jufqu'à  fix  heures  du  foir  :  la  chaleur 
fut  portée  jufqu'à  104  degrés  du  ther- 
momètre. On  le  retira  de  Tétuve  le 
27  ;  &  après  Pavoir  laiffé  refroidir , 
il  fut  mefuré  &  pefé  de  nouveau  :  il 
ne  s'en  trouva  que  44  mines  2  {  li- 
trons ,  dont  le  poids  étoit  3613  li- 
vres 1 2  onces  :  ainfi  à  cette  féconde 
étuvée,  il  avoit  perdu  63  livres  de 
plus  que  dans  la  première  étuvée ,  & 
57  livres  12  onces,  de  ce  quvi\  pefoit 
avant  d'avoir  été  mis  pour  la  pre- 
mière fois  dans  Tétuve  ;  ce  qui ,  rela- 
tivement à  fon  premier  poids ,  qui 
étoit  371 1  livres,  fait  à  peu-près 
fur  la  totalité.  Ce  grain, après  avoir 
fubi  cette  opération,  étoit  croquant 
fous  la  dent  ,  il  avoit  entièrement 
perdu  fa  mauvaife  odeur  ;  & ,  comme 
d'ailleurs  il  étoit  net  de  mauvaifes 
graines,  les  Fermiers  connoifTeurs  en 
grain  m'affurerent  qu'il  pourroit  être 
vendu  entre  1 2  &  1 3  livres  le  fetier, 
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ce  qui  auroit  fait  environ  2  livres  10 
fols  de  bénéfice  par  fetier  ;  &  pour 
le  mettre  en  cet  état ,  il  ne  m'avoit 
pas  dépenfé  y  fols  par  fetier. 

IL  Expérience,  Pour  faire  cette 
féconde  expérience  ,  on  a  mefuré 
exa&ement  23  mines  du  même  grain, 
qui  fe  trouvèrent  pefer  en  total  1856» 
livres  4»  ;  on  le  mit  dans  Pétuve  le  7 
Oftobre  1764  ;  on  alluma  le  feu  à 
fept  heures  du  matin ,  après  avoir  fait 
monter  le  thermomètre  jufqu'à  99 
degrés  ;  Se  à  quatre  heures  après- 
midi  ,  pendant  que  le  grain  étoit  très- 
chaud  ,  &  que  le  feu  brûloit  encore 
dans  le  poêle,  on  le  retira  de  Pé- 
tuve. Après  Favoir  mefuré,  on  trouva 
le  même  nombre  de  mines  comme 
quand  on  Pavoit  mis  à  Pétuve ,  & 
même  un  peu  plus  d'un  litron  au- 
delà.  Ainfï,  la  chaleur,  de  même  que 
dans  la  première  expérience,avoit  tait 
renfler  le  grain  ;  ce  grain  ayant  été 
auffi  pefé  lur  le  champ ,  il  s'en  trouva 
184.7  livres  ;  donc  il  avoit  perdu  pf 
livres  de  fon  premier  poids  :  cepen- 
dant ce  grain  étoit  fi  humide  que  les 
maios  en  reftoient  mouillées  3  &, 
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avant  de  le  retirer  de  Pétuve,  on  en 
voyoit  fortir  une  vapeur  épaifle  qui 
mouilloit  tellement  un  fac  qu'on  avoit 
mis  fur  un  des  foupiraux  qu'on  au- 
roit  pu  en  exprimer  l'eau,  fi  on  l'avoit 
mis  à  la  prefle.  Quoi  qu'il  en  foit , 
on  remonta  ce  grain  dans  le  grenier 
où  il  fut  étendu  à  une  petite  épaif-t 
feur. 

Le  neuf  du  même  mois  ,  ce  grain 
étant  refroidi  &  bien  reffuyé ,  on  le 
mefura  de  nouveau,  on  le  pcfa  pour 
la  troifleme  fois  ;  il  ne  s'en  trouva 
<pe  22  mines  Se  i  minot ,  moins  deux 
litrons  j  par  conféquent ,  il  avoit 
diminué  en  volume ,  d'un  minot  trois 
litrons ,  &  quelque  chofe  de  plus  ;  il 
ne  pefoit  plus  alors  que  1 822  { livres, 
ce  qui  fait  24  {  livres  de  moins  qu'à 
la  féconde  pefée  >  &  3  3  £  livres  de 
moins  qu'à  la  première  :  ce  grain  n'a 
pas  autant  perdu  de  fon  poids  que 
celui  de  la  première  expérience. 

Remarques.  On  peut  conclure  de 
ces  deux  expériences  qui  ont  été  fai- 
tes avec  grand  foin  ;  i°,  que  les  grains 
perdent  d'autant  plus  de  leur  poids 
&  de  leur  volume  qu'ils  font  plus 
chargés  d'humidité* 
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2°,  Que  du  grain  chargé  d'humi- 
dité augmente  d  abord  un  peu  de  vo- 
lume dans  Fétuve ,  quoiqu'il  y  perde 
quelque  chofe  de  fon  poids. 

30,  Que  les  grains  perdent  d'au- 
tant plus  de  volume  &  de  leur  poids, 
qu'on  les  entretient  plus  long- temps 
dans  Fétuve  ;  car  fi  le  grain  de  la 
féconde  expérience  avoit  été  étuvé 
comme  celui  de  la  première,  il  au- 
roit  perdu  43  livres  14  onces  ;  au 
lieu  qu'il  n'avoir  perdu  que  3  3  li- 
vres 8  onces  de  ion  premier  poids. 

40,  Que  quoique  les  grains  conti- 
nuent à  fe  deflecher  quand  ,  au  fortir 
de  Fétuve ,  on  les  étend  dans  un 
lieu  fec  ,  une  partie  de  l'humidité 
rentre  néanmoins  dans  le  grain  ;  au 
lieu  qu'elle  fe  ferodt  diffipéc  fi  l'on 
avoit  continué  à  tenir  le  grain  dans 
l'îétuve  :  &  c'eft  ce  qui  a.  fait  que  le 
grain  de  la  féconde  expérience  ne 
s'eft  pas  autant  defleché  que  celui  de 
la  première.  Le  grain  boit  d'autant 
plus  de  fon  humidité ,  qu'il  fe  trouve, 
au  fortir  de  Fétuve  dans  un  lieu  plus 
frais  ;  &  il  n'eft  pas  douteux  qu'il  en 
perd  plus  en  été  qu'en  hivér. 

50,  Ceft  une  erreur  de  croire  qu'en 
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pouffant  vivement  la  chaleur,  on  def- 
féchera  parfaitement  du  grain  en  fix 
ou  fept  heures  de  temps  ;  il  faut, 
comme  je  l'ai  dit  dans  le  Traité  de 
la  Confirmation  des  Grains,  que  l'hu- 
midité ait  le  temps  de  s'y  réduire  en 
vapeurs,  &  qu'enfuite  ellefe  diffipe. 

6Q,  Il  faut  donc  une  chaleur  vive 
&  foutenue  pendant  quelque-temps 
pour  bien  deffécher  le  grain,  &  pour 
faire  périr  les  infeftes. 

7°,  Une  chaleur  déplus  de  100 
degrés  du  thermomètre  n'altère  point 
la  qualité  de  grain  ,  au  moins  pour 
en  taire  de  bon  pain.*  Je  puis  affurer 
le  fait,  malgré  les  préjugés  de  ceux 
qui  avancent  le  contraire  d'après  des 
expériences  mal-faites. 

8°,  La  meilleure  façon  de  bien 
étuver  les  grains ,  eft  de  pouffer  d'a- 
bord vivement  le  feu ,  au  point  de 
faire  monter  le  thermomètre  à  po 
degrés  &  même  plus ,  &  de  tenir  pen- 
dant ce  temps  Tétuve  exactement  fer- 
mée. Après  avoir  entretenu  ce  degré 
de  chaleur  pendant  une  bonne  heure, 
il  faût  ouvrir  tous  les  é vents  qui  font 
au  haut  de  l'étuve  ;  enfuite ,  en  fou- 
tenant  le  feu  à  peu-près  au  même 

degré. 
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degré,  laiffer  pendant  une  heure  les 
vapeurs  fe  dirfiper  ;  après  quoi  on 
n'alimentera  plus  le  feu ,  mais  on  fer- 
mera tous  les  regiftres  du  poêle ,  & 
on  laiflera  la  braife  fe  confumer  peu- 
à-peu.  Le  lendemain  ,  on  tirera  le 
grain  de  l'étuve ,  &  on  rétendra  à 
une  petite  épaifleur,  dans  un  lieu  fec 
&  chaud,  autant  qu'il  fera  poiïïble; 
alors  on  le  paffera  par  le  crible  à 
vent ,  pour  enlever  une  poudre  lé- 
guère  que  le  defféchement  a  détachée 
du  grain  ;  &  lorfqu'il  fera  bien  re- 
froidi, on  le  mettra  dans  des  greniers 
exadement  fermées.  J'y  ai  confervé 
du  grain  pendant  fept,  &  même  dix 
ans  ,  fans  aucune  autre  précaution  ni 
foins,  &  fans  avoir  éprouvé  aucun 
dommage  de  la  part  des  rats ,  des 
fouris,  ni  d'aucun  infefte. 

Après  avoir  parlé  de  ce  qui  con- 
cerne la  confervation  des  grains ,  je 
crois  qu'il  eft  à  propos  de  dire  quel- 
que chofe  des  farines  ;  &  je  vais  com- 
mencer par  rapporter  dans  l'article 
fuivant,  un  procès- verbal  fait  à  Lyon, 
fur  cet  objet. 

*  .*■ 

> 


H 
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Article  X, 
De  la  Confervatton  des  Farines. 

§•  I.  Procès-Verbal  Juridique,  drejfépar 
ordre  de  M.  de  la  Verpilliere, 
Prévôt  des  Marchands  de  ta  Fille  de 
Lyon ,  pour  conjiater  la  qualité  des 
Crains  qui  ont  été  étuvés. 

«Le  fixieme  jour  du  mois  de  Dc- 
«cembre  1764,  en  conféquence  des 
«  ordres  de  Monfeigneur  Bertin ,  Mi- 
«  niftre- d'État ,  adreffés  à  M.  de  Ja 
«  Verpilliere ,  Prévôt  des  Marchands 
«de  cette  ville  de  Lyon. 

«  Nous ,  Matthieu  Rail ,  ReAeur  & 
«  Adminiftrateur ,  ayant  la  dire&ion 
«des  greniers  à  bled  de  PHopital- 
«  Général  de  la  Charité  &  aumône 
«générale  dé  la  mêlme  ville,  chargé 
«par  mondit  fieut  Prévôt  des  Mar- 
«>  chands ,  de  faire  répreuve  dont  il 
«va  être  queftîon  ;  Louis  Rambaud , 
«&  André  Bertholet,  aufli  Redeurs 
•>&  Adrniniftrateurs  dudit  Hôpital, 
m  députés  par  leur  bureau  pour  aflîfter 
«à  ladite  épreuve  ;  &  Pierre  Mon- 
«long,  ancien  Échevin,  chargé  par 
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!»M.  le  Prévôt  des  Marchands  d'y  a£- 
wfifler  auffi,  nous  fommes  tranfpor- 
«tés  aux  greniers  publics  de  cette 
o»  ville ,  où  le  lîeur  Bernard ,  Commis 
»  à  la  garde  defdits  greniers,  &  fui- 
•>vant  les  ordres  qu'il  en  avoit,  nous 
«a  préfenté  du  bled  qu'il  nous  a 

*  dit  être  celui  qui  a  été  deflsché  au 
*>mois  d'Août  de  l'année  derniers 
»4ans  l'étuve  que  le  Confulat  a  fait 

*  conflruire  à  cet  effet  par  les  ordres 
•>  du  même  Miniftre  >  nous  faifant  ob- 
»  ferver  que  fi  ce  bled  n'étoit  pas  dans 
*>rencaiflement  où  il  avoit  été  mis 
»au  fortir  de  Tétuvc ,  c'efl:  que  le 
»Confulat ,  vu  le  dé^ât  confidérable 
»que  les  rats  y  faifoient ,  avoit  été 
»  obligé  depuis  peu  de  T en  faire  for- 
»tir*. 

«Ayant  fait  examiner  cette  partie 
•>  de  bled  par  iesfieurs  Bernard  Mu- 
»  telle,  &  Ladopceur,  Meuniers  de 

*  Il  eft  fîngulier  que  du  froment  renfermé 
dans  des  cames  de  bois  bien  jointes  ait  été 
endommagé  par  les  rats  ;  il  falloit  que  ces 
caiffes  fuflent  bien  mai  confinâtes  ,  ou  qu'on 

Îe&t employé  de  très-mauvais  bois;  d'ailleurs, 
paroît  que  c'eft  un  mauvais  moyen  de  fbus- 
traire  du  grain  à  la  rapine  des  rats ,  que  de  le 
placer  dans  un  grenier  qui  en  «il  infeâé. 

Hij 


p2  Supplément  au  Traité 
™  Paris ,  Pourra  Muriau  ,  Dubié  & 
*>Chapuy,  Syndic  &  Maîtres- Gardes 
»de  la  Communauté  des  Maîtres  Bou- 
langers de  cette  ville  préfents;  & 
*>  après  leur  déclaration  qu'ils  ne  rc- 
»  connoiflbient  à  ce  bled  aucune  mau- 
»  vaifc  qualité  qu'eût  pu  produire  l'é- 
•tuve  où  il  a  voit  été  féché  ,  ni  fon 
•féjour  dans  Tencaiflc  ment  où  il  étoit 
•refté  à  Fépaifleur  de  fix  pieds  pen- 
dant quinze  mois  fans  être  remué; 

•  qu'ils  reftimoient  au  contraire  être 
•en  très- bon  état  :  Nous  en  ayant 

•  fait  mefurer  fix  ânées,  qui  ont  pefé 

•  net  à  la  balance  des  greniers  1913 
•livres,  poids  de  marc  ;  &  les  facs 
«cachetés  fur  leurs  liens  ,  nous  les 
•avons  fait  voiturer  à  deux  des 
•moulins  qui  font  fur  le  Rhône ,  ea 
»de(Tous  de  la  ville  ,  lefquels  deux 
»  moulins  appartiennent  au  fufdit 
»  Hôpital  ;  fa  voir,  $$6\  livres  à  cAa- 
•cun  de  ces  moulins. 

•Nous  nous  fommes  rendus  en- 
•fuite  aux  greniers  à  bled  dudit  Hô- 
«pital  ,  où  nous  avons  fait  mefurer 
«pareille  quantité  de  fix  ânées,  qui 
•ont  pefé ,  à  une  Romaine  à  l'ufage 
«defdits  greniers,  17^3  livres  net , 
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%j  poids  de  marc ,  que  nous  avons  fait 
«pareillement  cacheter  &  voiturer 
»  aux  mêmes  moulins  ;  favoir,  896  £ 
a^livres  à  chacun  ,  afin  de  faire,  fui- 
«vant  les  ordres  &  les  intentions  du 
•>  Miniftre ,  une  épreuve  qui  pût  éta- 
blir, par  comparaifon  avec  les  bleds 
«non  étuvés ,  les  avantages  qui  peu- 
»  ventréfulter  de  la  méthode  de  defle- 
«  cher  les  grains ,  qui  a  pour  objet 
^  de  les  conferver  fans  frais. 

»  Le  même  jour ,  nous  nous  fom- 
«mes  tranfportés  à  ces  moulins,  ou 
"nous  étant  partagés  ,  moitié  dans 
«  Fun ,  moitié  dans  l'autre ,  ainfi  que 
»  les  Meûniers  de  Paris ,  &  les  Syndic 
«&  Maîtres-Gardes  Boulangers  qui 
«s'y  étoient  aufli  rendus ,  nous  avons 
«fait  charger  en  même-temps  le  bled 
«  defTéché ,  & ,  comme  nous  Pavons 
.«dit  ,  par  égale  portion,  dans  les 
«trémies  des  deux  moulins  ;  enfuite 
«toutes  nos  montres  ayant  été  accor- 
»  dées  à  la  même  heure ,  Ton  a  donné 
«le  mouvement  aux  deux  moulins, 
«lorsqu'elles  marquoient  trois  heures 
«trois  minutes  du  foir. 

«Pendant  que  la  mouture  de  ce 


54  Supplément  au  Traité 
»bled  étuvé  fe  faifoit ,  nous  avons  ; 
•>à  différentes  fois,  requis  les  Maîtres- 
»  Gardes  Boulangers  &  autres  à  ce 
«  connoiffeurs ,  qui  étoient  préfents  , 
«de  l'examiner  &  de  nous  dire  ce 
»  qu'ils  en  penfoient,  à  caufe  du  def- 
«léchement,  &  de  la  confervation 
«dans  les  caiffes.  r%   .  > 

-  »  Sur  quoi  ils  ont  perfiflé  à  dire  qu'Us 
«n'y  trou  voient  ni  mauvais  goût ,  ni 
«mauvaife  odeur  ;  qu'au  lurplus  -, 
«avant  de  fe  décider,  il  falloit  atten- 
«dre  le  temps  où  le  pain ,  que  Ton  fe 
«  propofoit  d'en  faire,fortiroit  du  four, 
«parla  raifon  que,  quelque  peu  conBr 
«  dérable  que  fût  la  rnauvaifeodeur  on 
«  autre  mauvaife  qualité  <jtf  eut  con- 
«tra&é  le  bled,  elle  fe  manifefteroit 
«alors  fûrement ,  &  que  la  couleur  du 
«pain  prouverok  pour  le  relie. 

»  La  mouture  ayant  été  faite  , 
«nous  avons  fait  lier  &  cacheter  les 
«facs  dans  lefquels  on  a  fait  renfer- 
»  mer  la  farine  ;  enfuite  nous  avons 
«procédé  à  la  mouture  des  fix  ânées 
«du  bled  non  étuvé,  en  obfervant 
«les  mêmes  c-hofes  que  pour  l'autre-; 
«&  les  trémies  étant  remplies^  les 
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« moulins  mis  en  mouvement  à  cinq 
«  heures  dix  minutes  »,)La  mouture  a  été 
faite  en  préfence  des  Commijfaires  chargés 
de  fuivre  ces  expériences ,  «  la  farine  qui 
»  en  eft  produite ,  ayant  été  mife  dans 
»  des  facs  qui  ont  été  pareillement  ca- 
»  chetés  ;  nous  avons  renvoyé  le  tout 
«aux  greniers  de  l'Hôpital  ae  la  Cha- 
»  rite ,  après  toutefois,  avoir  mis  des 
«marques  diftin&ives  fur  chacune  de 
«ces  quatre  parties  de  farine. 

»  Le  i  o  du  même  mois  de  Décembre, 
«nous  nous  fommes  tranfportés  aux 
«greniers  fufdits  de  l'Hôpital  de  la 
«Charité,  où  après  avoir  reconnu  les 
«facs  qui  renfermoient  les  quatre  dif- 
«férentes  parties  de  moutures  ,  pour 
«  éviter  la  confufion  dans  les  opéra- 
tions qui  reftoient  à  faire  ;  &  pour 
«en  tenir  note  avec  plus  de  netteté 
»&  de  célérité ,  nous  avons  contre- 
«marqué  les  facs ,  favoir , 

N°.  i.  Ceux  qui  contenoient  le 
bled  étuvé. 

N°.  2.  idem.  Ceux  du  bled  étuvé. 

N°.  3.  Ceux  du  bled  non  étuvé, 

N°.  4.  idem.  Ceux  du  bled  non 
étuvé. 

»Nous  propofant  d'employer  dans 


,  $6        Supplémênt  au  Traité 
«la  fuite  du  préfent  Procès-Verbal 
«  ces  indications ,  pour  défigner  les 
«  quatre  différentes  parties. 

«  Et  les  ayant  fait  pefer  à  la  même 
«  Romaine,  nous  avons  reconnu  que: 
Le  NQ.  i.  étuvé  pefoit  net,  poids 

de  marc  9\S  i  "vrcs 

LeN°.  2.  Idem...... 919  \ 

LeN°.  3.  non  étuvé,  877  ± 

LeNQ.  4.  Idem  882  ^ 

«Enfuite  nous  avons  fait  vuider  le 
«Numéro  1  bledétuvé,dans  lagrande 
»  trémie  du  bluteau  ordinaire  du  me- 
«me  Hôpital ,  lequel  eft  compofé  de 
«cinq  grands  cylindres  formés  avec 
«de  la  gaze  ;  &  ayant  fermés  les  por- 
«tes  qui  ferment  la  pièce  où  eft  \a  tré- 
«mie,  &  celle  où  eft  le  bluteau ,  Yoa 
«en  a  remis  les  clefs  audit  fieur  Mon- 
«long,  &  Ton  a  fait  mettre  le  blu- 
«teau  en  mouvement  par  le  moyen 
«d'un  grand  timpan  placé  à  l'exté- 
rieur du  bâtiment,  ôc  dans  lequel 
«un  homme  en  marchant  agit  pap 
«fon  poids. 

«Ayant  reconnu  enfuite  que  toute 
«la  partie  étoit  blutée  ,  Se  féparée 
«par  cette  opération,  favoir,  en  fa- 
«  rine  ,  repria ,  &  fon ,  nous  avons 

fait 
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»  fait  pefer  le  tout  à  la  même  Romai- 
»ne,  &  nous  avons  reconnu  que  : 

La  Farine  pefoit  net.  691  jHv.^ 

Le  Reprin.  1 6 6  \      \  947  \  liy. 

.  Le  Son  « .   S9  i  J 

«Nous  avons  procédé  de  la  même 
«manière  à  l'égard  de  la  partie,  Nu- 
«méro  2.  bled  étuvé. 

La  Farine  a  pefé  net.  67  ^  \  liy.  *j 

Le  Reprin  1^9  \      f  5>3  f  £  lîv. 

Le  Son  .......  101  ^  J 

«Ainfi  que  pour  la  partie,  Nu- 
«méro  3  ,  bled  non  étuvé. 

La  Farine  a  pefë  net  642  liv**) 

Le  Reprin  161  4      >  887  \  lir« 

Le  Son .......    83  f  J 


•  .  •  • 


«Et  huit  heures  du  foir  étant  fon- 
«nées,  nous  n'avons  pu  efpérer  de 
«faire  dans  le  reliant  de  la  journée 
«palier  au  bluteau  la  partie,  Nu- 
«méro  4.  Nous  nous  fommes  con- 
»  tentés  de  la  faire  charger  dans  la 
«trémie  ,  de  fermer  exactement  les 
«portes;  &  comme  nous  Pavons  pra- 
«tiqué  aux  trois  opérations  précéden- 
tes ,  d'en  remettre  les  clefs  audit 
»  fleur  Monlong. 

«Le  lendemain,  11  Oftobre,  dès 

'    '  I 


5>  8  Supplément  au  Traité 
»]es  cinq  heures  du  matin,  on  avoit 
«mis  en  mouvement  le  bluteau  ;  & 
«étant  arrivés  à  huit  heures,  nous 
*  avons  trouvé  que  toute  la  partie 
«étoit  blutée,  Payant  mife  dans  les 
«fa  es  pour  en  reconnoitre  le  poids: 
«NQ.  4.  Bled  non  étuvé. 

La  Farine  a  pe£  net.  6}S  liv.-\ 

LaReprin.  157!      >90i  fliv# 

Le  Son  •  . .  ioj  £  J 

«Après  avoir  cacheté  les  facs  de 
«  cette  partie,  ainfi  que  nous  l'avions 
«fait  àPégard  des  trois  autres,  nous 
«avons  fait  mettre  le  tout  enfcmble 
«pour  être  réfervé  )vfquyaujour  qu'il 
»  conviendrait  de  prendre  çout  tes 
«opérations  nécefTaires,  poutervîalre 
»  du  pain. 

«ÎNous  avons  enfuite  comparé  le 
«poids  que  ces  quatre  parties  diffé- 
«rentes  avoient,  avant  d'être  mifes 
«au  bluteau,  avec  celui  qu'elles  ont 
«  donné  après  en  être  forties  :  nous 
«avons  reconnu  les  différences  ci- 
«après  : 

NQ.  1.  a  pefé  avant  le  bluteau  -94  j 
|  livres  :  après  947  i  :  différence  en 
plus,  2  £  livres. 

2.  Avant  p3$>  \  livres  ;  après 
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93  S  ^  livres  :  différence  en  moins  4 
livres. 

N*.  3.  Avant  877  i  livres  :  après 
887  { livres  :  différence  en  plus  10  - 
livres.  + 

N».  4.  Avant  882  ±  livres  :  après 
901  \  livres  :  différence  en  plus  ioi 
livres.  * 

«Ces  différences,  principalement 
»>  celles  des  deux  dernières  parties  * 
««nous  ayant  caufé  de  la  furprife  , 
»  vu  l'attention  particulière  que  nous 
»  avions  eue  en  faifant  pefer  avant  que 
»  de  charger  le  bluteau ,  nous  avons 
«recherché,  mais  inutilement,  d'où 
«elles  procédoient  ;  feulement,  à 
«l'égard  de  la  partie  N°.  4 ,  nous 
«avons  remarqué  que,  comme  elle  a 
«refté  toute  la  nuit  dans  le  bluteau , 
»  qui  eft  conftruit  dans  une  pièce  au 
»rez-de-chauffée,  qui  n'a  point  de 
«voûte  par-deflbus,  &  qui  eft  en- 
«vironnée ,  de  deux  de  fes  côtés , 
«d'un  terrein  plus  élevé  que  fon  pa- 
«vé  ,  de  dix-huit  pouces  environ , 
»elle  a  pu  contrarier  aflez  d'humi- 
«dité  pour  occafîonner  cette  diffé- 
rence. 

«Le  13  du  même  mois  de  Décem- 
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100  Supplément  au  Traité 
«bre ,  nous  nous  fommes  tranfpor- 
»tés  dans  la  Boulangerie  du  même 
« Hôpital  à  trois  heures  de  relevée , 
«pour  faire  préparer  le  levain  nécef* 
»  faire  pour  ces  quatre  parties  de  fa^- 
«rine ,  dont  nous  nous  fommes  pro- 
«pofé  de  faire  du  pain  le  lendemain  j 
»&  cette  opération  faite,  ainfi  que 
toutes  celles  dont  nous  avons  parlé, 
?>&  dont  nous  parlerons,  en  préfence 
«de  deux  Meûniers  de  Paris,  &  des 
«  Maîtres-Gardes  Boulangers ,  a  écé 
«finie  à  neuf  heures  du  foir.  Et  après 
«avoir  cacheté  tous  les  pétrins  & 
«autres  uflenciles  qui  contenoient /e 
«levain,  nous  nous  fommes  retirés. 

«La  journée  du  14a  été  employée, 
«  depuis  fïx  heures  du  matin ,  à  faire 
«du  pain  de  ces  quatre  parties  de 
05  farines  féparément ,  obfervant  de 
«les  diftinguer  à  çhaque  opération 
«  différente ,  par  les  Numéros  re/pec- 
«tifs  ;  &  les  dernières  cuittes  étant 
«faites  à  fept  heures  du  foir ,  nous 
«avons  renfermé  dans  un  grand  en- 
«trepôt  attenant  la  Boulangerie  les 
«quatre  parties  de  pain  féparées  les 
«unes  des  autres;  &  nous  avons  remis 
«.au  lendemain  à  les  faire  pefer  pouç 
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attendre  que  toutes  les  cuittes  fuf- 
fent  à  un  même  degré  de  refroidif- 
oifement  ;  obfervant  ,  fur  les  pains 
35  faits  avec  le  bled  étuvé  ,  que  nous 
«en  avons  fait  rompre  au  fortir  du 
a>four ,  &  qu'il  n'a  £té  reconnu  aucun 
mauvais  effet  de  Tétuve  &  de  Yen- 
»caiffement. 

»Le  1$  ,  ceux  qui  avoient  affifté 
a>aux  différentes  opérations  ,  étant 
05  arrivés  à  fept  heures  du  matin ,  on  a 
»  compté  &  pefé  à  la  même  Romaine 
»tous  les  pains  qu'avoient  produit  les 
»  quatre  parties  de  farine  ;  &  leur  nom- 
w  bre  s'étant  trouvé  conforme  à  Pé- 
*>tat  que  nous  en  avions  fait  la  veille, 
»  ils  ont  pefé  :  favoir, 

N°.  2.  en  76  pains,  $18   J  * 
N°.  3.  en  75  pains.  853  i  1     non  étuvé 
N°.  4.  en  69  pains.  841  /   169$  \  Hr. 

*>Enfuite  ayant  pris  un  pain  de  cha- 
*  cun  des  4.  Numéros ,  nous  les  avons 
»  fait  couper,  pour  que  les  Meûnier* 
»de  Paris  &  les  Syndic  &  Maîtres- 
D5  Gardes  Boulangers  donnaffent  leur 
avis  ;  iQ9  fur  la  manière  dont  les 
»  quatre  fortes  de  pain  avoient  réulfi 
•»â  la  fabrication  ;  2Q,  fur  la  blan;- 
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•  cheur;  3°,  finalement  fur  le  goût. 

»  Sur  quoi)  examen  fait,  ils  ont 
«reconnu  que  les  quatre  fortes  de 
»pain  avoient  levé  auffi-bien.les  uns 
»que  les  autres  ,  fans  y  appercevoîr 
aucune  différence. 

»A  Tégard  de  la  blancheur  9  ils 
»ont  dit  que  le  N°.  2  étoit  plus 
«blanc  que  le  N°.  1  ;  le  N°.  4, 
o^plus  blanc  que  le  NQ.  3,  &  le  N°.  4. 
«un  peu  plus  blanc  que  le  N°.  2  (a). 

»  Quant  au  goût  ,  ils  ont  déclaré 
»que  le  N°.  1  ,  ni  le  NQ.  2.  n'en 
«avoient  aucun  qui  annonçât  que  le 
«bled  eût  une  mauvaife qualité;  mais 
«que  le  NQ.  3  &  le  NQ.  4,  avoknt 
«un  peu  plus  de  faveur  (b). 

(a)  On  voit  qu'un  lot  de  farine  de  bled  étuvé 
eft  plus  blanc  qu'un  autre  lot  du  pareil  bled  ;  il 
en  eft  de  même  entre  les  deux  lots  de  farine  de 
bled  non  étuvé  ;  &  la  différence  entre  le  N°.  z 
&  le  N°.  4  étant  peu  confidérable ,  je  renvoie  à 
ce  que  j'ai  dit  for  ce  qui  rendoit  le  pain  des  bieds 
nouvellement  étuvés  un  peu  moins  blanc  que 
celui  de  ceux  qui  ne  l'avoient  pas  été* 

(  b  )  Ici  feulement  nos  oMervations  fe  trou- 
vent un  peu  différentes  du  Procès- Verbal,  çarce 
que  nous  avons  toujours  trouvé  que  le  pain  de 
bled  étuvé  étoit  plus  favoureux  que  l'autre  ; 
mais  quand  les  différences  font  petites  ^  elles 
peuvent  être  produites  par  le  levain  qui  aura 
pris  un  peu  plus  ou  moins  d'aigreur. 
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»Et  ayant  examiné  nous-mêmes 
»Ies  pains  fur  lefquels  cet  avis  étoit 
»  donné  ,  nous  avons  reconnu  qu'il 
«étoit  conforme  à  la  vérité,  &  nous 
*>  avons  clos  &  figné  lepréfent  pro* 
a>  cès- verbal. 

Signé  9  Rast  ,  Rambaud  ,  Ber- 
tholet  ,  Monlong  Vaîné ,  Mu- 
telle,  Douceur  ,  J.  Pourra  ,  Mû- 
ri au  ,  Dubié,  Chapuy. 

Résultat  de  ce  Vroch-VerbaL 

Comparaison  du  bled  étuvé ,  avec 
celui  qui  ne  V étoit  pas. 

!L  e  s  deux  parties  du  bled  étuvé 
N°.  i  &  i,  ont  employé,  pour 
être  moulues  aux  deux  moulins 
enfèmble ,  3  heures  43  minutes* 
Les  deux  autres  parties ,  bled  non 
étuvé  ,  pour  être  moulues  auflî 
aux  deux  moulins,  ont  employé 
enfèmble  3  h.  27  m. 
Sur  quoi  il  faut  confidérerque 
les  fïx  ânées  du  bled  étuvé  ont 
pcfé  en  grains  près  de  j  pour  100 
de  plus  que  les  ilx  ânées  du  bled 
non  étuvé  (  c  )• 

(  c  )  Sur  quoi  >  û  l'on  fe  rappelle  que  l'on  eftime 
d'autant  plus  les  grains,  qu'à  égale  inclure  7  ils  font 
plus  pefants  ;  on  doit  ici  regarder  les  bleds  étuvé» 
d'un  oeil  de  préférence* 
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Produit  en 
Farinct 


Augmenta- 
tion caufée 
par  l'eau  né- 
ce  flaire  à  la 
fabrication. 


Supplément  au  Traité 

Les  deux  parues  du  bled  étuvé 
N°.  i  &  2,  moulues  dans  Vun8c 
l'autre  moulin ,  &  confidérées 
quant  au  poids,  ont  donné  en 
farine,  à  raifon  de  60  pour  100. 
Les  deux  autres  parties,  bled  non 
étuvé,  ont  donné  en  farine, 
71  pour  100  (d). 

Les  deux  parties  du  bled  étuvé 
N\  1.  &  i,  pefànt  en  farine , 
enfèmble.  .  .  .  1 J67  7  livres, 
ayant  rendu  en  pain  183811V. 
ont  pris  en  eau  à  raifon  de  34 
pour  loo* 
Les  deux  autres  parties,  bled  non 
étuvé,  pefant  enfariné  1280 
livres  ,  ayant  rendu  en  pain 
1 60?  { livres ,  ont  pris  en  eau 
à  raifon  de  $2  pour  100  (e). 

Le  pain  du  bled  non  étuvé  s'eft. 
trouvé  être  un  peu  plus  blanc  que 
celui  du  bled  étuvé. 

(d)  Les  bleds  étuvés  noua  ont  toujours  fourni  plut 
de  farine ,  &  moins  de  fon,  que  les  grains  non  étuvés  \ 
mais  H  faut  avouer  que>  pour  compter  fur  quelque  choft 
de  précis ,  il  faut  faire  ces  opérations  fur  de  grofles 
mafles  ,  à  caufe  de  la  quantité  de  grain  qui  e/t  né- 
ceffaïre  pour  engrainer,  de  parce  qu'il  en  peut  refter 
plus  ou  moins  dans  les  meules. 

(  e  )  Ici ,  comme  dans  toutes  mes  expériences  %  la 
farine  de  bled  étuvé  a  bu  plus  d'eau ,  &  a  fourni  plus 
de  pain  que  celle  du  grain  non  étuvé* 

Nota.  Dans  le  Procès-Verbal  fait  à  Lyon  ,  on  avoit 
pour  objet  de  conftarer  l'état  des  bleds  étuvés  ,  &  en 
même- temps  de  s'aflfurer  de  l'avantage  de  la  mouture 
par  économie*  Comme  cet  article  n'entre  point  dans 
l'objet  que  je  traite  ici  ,  je  n'ai  copié  de  ce  Procès- 
Verbal  que  ce  qui  concerne  Uf  bleds  étuvés. 
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-Nulle  différence  à  la  fabrication  ; 
les  quatre  fortes  de  farine  ayant  levé 
également. 

On  n'a  apperçu  au  goût  aucune 
mauvaife  qualité  au  bled  étuvé  ;  le 
bled  non  étuvé  a  paru  feulement 
avoir  un  peu  plus  de  faveur. 

§.  2.  Comparaifon  des  produits  de  la 
Farine  de  Bled  étuvé ,  avec  celle 
de  Bled  non  étuvé. 

Du  3  Février  176$. 

Voici  un  état  du  produit  en 
farine ,  en  fbn  Se  en  pain ,  d'un  fetier 
de  bled  étuvé ,  mis  en  comparaifon 
avec  le  produit  d'un  fetier  de  même 
bled  non  étuvç  ,  de  la  récolte  de 
1763  :  cet  état  a  été  dreffé  d'après  les 
expériences  faites  fous  les  yeux  de 
M.  Malisset  ,  fur  144  fetiers  de 
bled  de  1763 ,  dont  72  non  étuvés 
&  72  étuvés  ;  ils  ont  été  moulus  par 
économie  à  trois  moulins  différents, 
dont  deux  à  eau  &  un  à  vent.  Ces 
bleds  ,  qualité  de  Bled  Marchand  , 
étoient  de  différentes  Provinces  ;  fa- 
voir ,  de  Brie,  de  Beaufle ,  de  Nor- 
mandie ,  de  la  France  ,  de  Picardie , 
du  Soiffonnois  ,  de  Champagne ,  & 


io6      Supplément  au  Traité 
autres  lieux  circonvoiGns  ;  ils  éfoienf 
dépofés  dans  les  magafins  de  la  mai- 
fon  de  Saint  Charles,  Fauxbourg  Saint 
Laurent,  à  Paris. 

Bled  non  êtuvé. 

m 

Poids  du  fetier,  mefore  de  Paris. ,  xj4  UrL 
Produit  en  Farines. 


176U  ion0 

,  aue       ac  vjruau.  20  o  ^ 

4me, 

Produit  en  ijfues. 

Gros  Son  jol.  1 

id.  Son  16  6  on.  >  6on. 

3mc.  Son  6        j  ' 

Total  du  poids  des  Farines  &  Sons.  218  1. 8  on. 

Déchet  .'    î  8 

— ■ 

Poids  égal  à  celui  du  bled.   .    .  234  L 

Produit  en  Pain. 

Poids  de  la  Farine  employée  17*  L  i  on; 

Poids  de  Peau  employée.   •  .   .  1  ro 

f*oidsa  du  pain  en  pâte  286  1.  2  on. 

Poids  du  pain  après  la  cuiflbn  à  met- 
tre à  la  vente.    •  z^é 

Déchet  de  fabrication  &  cuiffon.  50 1.  2  on. 
Excédent  du  Pain  fur  la  Farine  .  .  60 1. 


! 
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Bled  étuvé. 

Poids  du  fètier  ......   136 1«  6  on; 

Produit  en  Farine. 

ï*«.  Farine  dite  de  Bled.tpil.  * 

2dc.  dite  irc.  de  Gruau,  fo  7 

3  me.  dite  2de  de  Gruau,  n  5 

4mc  Farine,    .    .   .   13  10 

Produit  en  ijfues. 

Gros  Son  .   ...  18 

id  Son  n        Y  fil. 

3«  Son  .   .  •  •   •    9  J  

Total  du  poids  des  Farines  &  Sons,  a  19 1. 6  on. 
Déchet  •   .    .  .__7  

Poids  égal  à  celui  du  Bled  .    •    •    136  1.  6  on. 

Produit  en  Pain. 

Poids  de  la  Farine  employée  •  .  f 178 1. 6  on» 
Poids  de  l'eau  employée  •  .  •  •  \]*9  

Poids  du  Pain  en  pâte  .  .  .  / 307 1. 6  on. 
Poids  du  Pain  après  la  cuiffon  .  \x44  

Déchet  de  fabrication  &  cuiflbn  .  .  13  1.  *on» 
Excédent  du  Pain  fur  la  Farine  .  ♦  66 1. 

1         Bled  non  étuvé. 

m 

La  farine  de  bled  humide  non 
étuvé ,  eft  d'une  difficile  conserva- 
tion 5  elle  eft  fujettc  à  fermenter  s 


178 1.6  on* 
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I  oS       Supplément  au  Traité 
cette  farine  ,  lorsqu'on  remployé 
pour  en  faire  du  pain ,  eft  toujours 
groffe ,  &  la  pâte  qui  en  réfulte  eft 
toujours  matte ,  &  elle  fe  fond  lors  de 
fon  apprêt ,  faute  de  foutien  :  ce  mau- 
vais effet  provient  de  l'humidité  qui 
a  été  contraftée  par  le  bled  lors  delà 
récolte  :  cette  pâte  eft  difficile  à  la 
cuiflbn,  &  elle  ne  bouffe  pas  dans  le 
four;  le  pain  conferve  toujours  une 
fraîcheur  préjudiciable  qui  le  rend  fu- 
jct  à  moifir:  ce  pain  a  une  blancheur 
oui  flatte  à  la  vue  ;  mais  il  a  un  goût 
fade  &  douceâtre  au  manger  :  on  pré- 
fume  que  le  pain  de  bled  non  étuvé 
n'eft  pas  bien  nourriûfant,  attendu  c^ue 
la  pâte  en  eft  veule ,  lâche  &  boit  peu 
d'eau. 

Le  bled  non  étuvé  eft  très-fujet  à 
la  fermentation  ;  il  occupe  beaucoup 
de  place ,  &  il  demande  beaucoup 
de  travail  ;  on  ne  peut  le  mettre  tout 
au  pfus  qu'à  dix  -  huit  pouces  de  hau- 
teur ,  &  il  faut  le  remuer  au  moins 
tous  les  dix  jours;  encore  n'eft-on 
pas  sûr  d'en  empêcher  la  fermentar 
tkm  ,  ni  de  le  garantir  des  infeftes  ; 
outre  cela  ,  le  bled  non  étuvé  pro- 
duit en  pain  cuit  huit  livres  de  moins 
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par  fetier  ,  à  mefure  égale  ,  que  lors- 
qu'il a  été  étuvé ,  ce  qui  fait  une  perte 
de  1800  livres  fur  3000  fetiers  ,  en 
fuppofant  le  pain  à  un  fol  fïx  deniers 
la  livre. 

Bled  étuvé. 

La  farine  de  bled  étuvé  fe  confer- 
ve  très-facilement ,  attendu  fa  féche- 
reife  qui  la  rend  aifée  à  travailler  : 
la  pâte  en  eft  légère  &  bien  foute- 
nante  ,  lors  de  fon  apprêt  ;  cette 
pâte  bouffe  bien  dans  le  four  ;  la 
cuiffon  en  eft  aifée ,  &  plus  prompte 
d'un  dixième  que  celle  du  bled  non 
étuvé  :  le  pain  conferve  toujours 
une  féchereffe  avantageufe  qui  Tem- 
pe che  de  fe  moifir  :  il  paroît  grisâ- 
tre à  l'œil  ;  mais  il  a  un  goût  de 
noifette  qui  le  rend  agréable  au 
manger  :  cela  fait  conclure  que  ce 
pain  eft  bien  nourrifTant,  attendu  que 
la  pâte  a  du  corps ,  5c  boit  bien  l'eau* 

Il  eft  facile  de  procurer  au  pain 
de  bled  étuvé  une  blancheur  égale 
à  celle  du  bled  non  étuvé  ;  &  de 
diminuer  le  déchet  du  moulage  : 
il  fuffit  pour  cela  de  jetter  cinq  li- 
vres d'eau  fur  100  livres  de  bled^ 


110  Supplément  a  u  Traité 
vingt  -  quatre  heures  avant  de  le 
donner  a  moudre  ;  par  ce  moyen, 
le  pain  qui  en  provient  eft  auffi 
blanc  que  celui  qui  n'a  pas  été  étu- 
vé  ;  &  il  conferve  un  goût  agréable 
au  manger  ,  parce  que  cette  eau 
ainfî  répandue  fur  le  bled  eft  bien 
meilleure  que  celle  qui  en  a  été  reti- 
rée en  le  faifant  pafler  à  Tétuve  ;  ce 
qui  devient  fenfible  par  la  mauvaife 
odeur  des  vapeurs  numides  qui  for- 
tent  de  Fétuve. 

Les  frais  que  Ton  fait  pour  étuver 
les  bleds ,  font  d'un  très-petit  objet  ; 
on  a  étuvé  à  Saint  Charles  5000  /ê- 
tiers  de  bled  de  la  récolte  de  1763  i 
la  dépenfc  n'a  monté  qu'à  2400  li- 
vres, y  compris  la  braife  &  le  charbon 
confumés  ,  la  main  d'oeuvre  ,  &  le 
déchet  occafionné  par  Tétuve;  mais 
il  y  a  eu  un  avantage  confidérable 
fur  l'emplacement  ,  attendu  que  ce 
bled  a  été  mis  à  4  pieds  &  demi  de 
hauteur  dans  les  couches ,  fans  au- 
cune crainte  pour  la  fermentation  ; 
au  lieu  que  de  pareil  grain  non  étu- 
vé n'étoit  dans  les  greniers  qu'à  Fé- 
paifleur  de  18  ou  20  pouces.  Il  y  a 
eu  aufli  une  grande  économie,  fur  ia 
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main  d'oeuvre; car  on  s'eft  conten- 
té, même  pendant  les  plus  grandes 
chaleurs,  de  remuer  le  grain  étuvé  une 
fois  tous  les  deux  mois ,  ce  cjl.î  a  fufïi 
pour  le  conferver.en  très*^^  pw; 
au  lieu  qu'on  étoit  obligé  de  régner 
tous  les  huit  jours  les  grains  non 
étuvés.  Outre  cela ,  fuivant  Fétatde 
produit  détaillé  ci-devant  ,  le  bled 
étuvé  donne  par  chaque  fetier  huit 
livres  de  pain  de  plus  que  celui  qui 
ne  Teft  pas  :  cet  excédent  ,  à  raifon 
de  i  fol  6  deniers  la  livre ,  monte 
pour  les  3000  fetiers  à  1800  livres, 
comme  nous  allons  le  faire  voir. 


Economie 
procurée  par 
l'étuve  des 
Eled*. 


Dépenfe 
pour  écuver 
gooofetiers 
de  Bled. 


Moins  d'empla< 
ment  &  de  main- 
d'œuvre  pour  300 
ferfers*  •    •   •   «  600  U 

Produit  en  pain  de 
8  liv.  de  plus  par  fe- 
tier ,  à  1  fol  6  den. 
Ja  livre.  •   .   •    1800  h 

Pour  la  braifeou  le 
charbon,  &  la  main- 
d'œuvre»  j    •    •    1100 1# 

Pour  le  déchet  du 
Bled.    .    .    .    .  600 1. 


,140014 


i  Soo  1. 


Bénéfice.  .   •   .    •    •    -    600 1* 

On  compte  encore  que  Ton  peut 
fe  procurer  une  plus  grande  écono- 


«  — 
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mie  en  renfermant  le  bled  étuvê 
dans  des  caiffes  ;  puifqu'on  fait  qu'il 
s'y  conferve  en  bon  état  fans  avoir 
befoin  d'être  travaillé.  Les  cinq  caif- 
fes *  qui  ont  été  conftruites  dans  les 
magaftns  de  Saint  Charles  ,  ne  font 
revenues  qu'à 2700  livres:  elles  font 
conftruites  de  bon  bois  de  chêne ,  de 
dix  huit  lignes  d'épailTeur,  &  de 
grandeur  à  contenir  chacune  300  fe- 
tiers  de  bled  ,  mefure  de  Paris ,  & 
du  poids  de  240  livres  :  ces  cinq  caif- 
fes occupent  très  -  peu  de  terrein , 
relativement  à  la  quantité  de  iyoo 
fetiers  ou  125  muids  de  bled  qu'elles 
contiennent. 

Nota.  Ces  grains  n'ont  été  étuvés 
qu'après  avoir  refté  un  temps  affez 
considérable  au  grenier ,  pendant  le- 
quel ils  ont  été  fréquemment  remués , 
&  criblés  plufieurs  fois  ;  ce  qui  leur 
avoit  fait  a(Turément  perdre  une  partie 
de  l'humidité  qu'ils  avoient  au  fortir 
de  la  grange  :  cette  çirconftance  doit 
rendre  les  effets  de  l'étuve  moins 
confidérables.  c 

Si  ^ 

*  Ces  cinq  Caiffes  ont  40  pieds  de  longueur  » 
xi  pieds  de  largeur ,  9  \  de  hauteur. 
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3.  Expérience  fur  vingt-quatre 
fetiers  de  bled  froment  de  1764  ices 
bleds  étoient  de  différentes  Provinces  : 
f avoir ,  de  Picardie  ,  de  Normandie  , 
de  la  France ,  &  delà  Brie  ;  ils  étoient 
tous  gonflés  par  V humidité,  attendu  la 
trop  grande  abondance  des  pluies  fur- 
venues  pendant  la  récolte. 

Bled  étuvée. 

Poids  du  Setier  après  avoir  été  étuvé. . .  2 1 7  1. 

Produit  en  Farines  des  4  fortes.  164  l.l       j . 
Sons  des  3  fortes   .    .   •  «      46    J  2,10 
Déchet  «    .  7 

Poids  égal,  •-«••••«•  217  1. 

'  Il  eft  à  obferver  que  le  poids  du 
bled  eft  porté  ici ,  après  un  mois  de 
refroidiflement ,  &  après  avoir  été  cri- 
blé convenablement  pour  être  mis  à 
la  mouture  :  la  fécherefle  acquife  par 
Tétuve,  occafionne  un  déchet  d'un 
quarante-cinquième  environ  à  la  me- 
fure  ,  &  un  quarante-quatrième  de 
poids  de  moins  ;  mais  on  en  eft  bien 
dédommagé  par  l'amélioration  du 
rain  qui  fe  trouve  alors,  ainfî  que  les 
farines  qui  en  proviennent,  d'une  fé- 
cherefle parfaite  a  &  d'une  conferva~ 
tion  affurée,  K 
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-  Le  bled  étuvé  fe  trie  aifément  fous 
la  meule  ;  la  divifion  des  farines  & 
des  fons  fe  fait  aifément  &  exacte- 
ment ,  &  la  mouture  fe  fait  un  tiers 
plus,  promptement. 

La  farine  eft  d'un  beau  blanc ,  jaune- 
clair. 

Bled  non  étuvé. 

Poids  du  Sérier  mefurc  de  Paris.   •  « 

Produit  en  Farines  des  4  Cottes.  l6o^\2l^  \9 
Produit  en  Iflues  des  3  fortes. .    $6  J 
Déchet  6 

Poids  égal  «^••.••••i2'1^ 

Le  bled  non  étuvé  eft  difficile  à  la 
mouture ,  à  caufe  de  fon  humidité  * 
&  il  fe  met  en  pâte  fous  la  meule  ;  il 
faut  un  tiers  de  temps  de  plus  pour  le 
moudre  que  le  grain  étuvé,  parce 
que  le  moulin  s'engrappe ,  &  quelque 
foin  que  Ton  prenne  ,  la  farine^  eft 
toujours  molle  &  grofle,  &  la  répa- 
ration des  farines  &  des  fons  fe  tait 
très- difficilement  ;  delà  il  arrive  que 
la  farine  eft  très- fujette  à  fermenter  , 
&  les  fons  encore  plus ,  attendu  qu'il 
y  refte  une  humidité  tiède  qui  en  oc- 
cafionne  la  fermentation  &  le  dépé- 
riflement  total  :  les  gruaux  font  mous, 
&  la  farine  n'a  point  cette  fécherefle 
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qui  fe  trouve  dans  les  gruaux  ordi- 
naires ;  &  quelque  précaution  que 
Ton  prenne ,  il  refte  toujours  de  la 
farine  adhérente  aux  fons,  ce  qui  occa- 
lionne  de  la  perte  dans  les  produits, 
tant  pour  la  quantité  que  pour  la  qua- 
lité ;  cette  farine  eft  d'un  blanc  terne; 

Bled  étuvé. 
Produit  en  Pain. 

Poids  de  la  Farine .   .   ;   •   .   .   ;    164  U 

Poids  de  l'eau  ........  103 

Poids  du  Pain  en  pâte»  •  •  •  .  .  x6? 
Poids  après  la  cuiffon   23* 

Déchet  de  fabrication  &  ciûflbn  .   .      3*  1- 

Le  pain  de  bled  étuvé  eft  un  tiers 
moins  de  temps  dans  le  four  pour  par- 
venir au  jufte  degré  de  cuiffon.  À  la 
fortie  du  four ,  il  fe  deffeche  à  Pair 
&  devient  bientôt  raffis  ,  fans  être 
fujet  à  moifir  :  ce  pain  à  un  bon  goût 
de  noifette  ,  &  il  eft  plus  nourmïant 
que  celui  du  bled  non  étuvé. 

Bled  non  étuvé. 

Produit  en  Pain. 

Poids  de  la  Farine  •   •    1^0  I, 

Poids  de  l'eau  ••••••••  90 

Poids  du  Pain  en  pâte .   .    .   .    .   •  250 

Kij 
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Poids  après  la  cuiflon  •    •    .    •    •    •  214 
Déchet  de  fabrication  &  cuiflon    *   .     36  U 

Le  pain  de  bled  non  étuvé  eft 
mat  &  pâteux .,  parce  qu'il  conferve 
dans  le  four  fon  huile  &  fon  gras  ;  il 
faut  par  cette  raifon  le  laifler  un  tiers 
de  temps  de  plus  dans  le  four  pour 
l'empêcher  de  devenir  trop  mou  à 
l'air,  fans  quoi  il  fer  oit  fujet  à  fe  moi- 
fir  très-promptement. 

Ce  pain  a  un  goût  fade  &  douceâ- 
tre ,  il  a  bien  moins  de  fubftance  que 
celui  de  bled  étuvé. 

Tous  ces  défauts  occafionnent  une 
perte  au  moins  d'un  fixieme. 

II  eft  aifé  de  voir  qu'en  étuvant 
les  bleds,  on  les  rend  plus  aifés  à  la 
mouture  ,  qui  fe  fait  un  tiers  plus 
promptement.  Il  en  eft  de  même  pour 
la  cuiffon ,  attendu  le  degré  de  féche- 
relTe  acquife  précédemment  par  la 
chaleur  de  Fétuvc  ;  par  cette  raifon 
les  farines  boivent  plus  d'eau,  la  pâte 
fe  defTeche  moins  dans  le  four,  &  il 
fe  trouve  conféquemment  moins  de 
déchet  de  cuifTon ,  &  un  produit  plus 
fort  en  pain  cuit. 
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§.  4.  Moyens  de  conferver  les  Farines. 

On  ne  tranfporte  point  de  grains 
dans  les  Colonies;  parce  que  les  mou- 
lins y  font  tous  employés  au  travail  du 
fucre,  &  qu'on  auroit  peine  à  en  defti- 
ner  quelques  -  uns  pour  moudre  les 
grains.  D'ailleurs ,  les  farines  encom- 
brent beaucoup  moins  les  bâtiments , 
que  ne  feroient  les  grains.  On  mout  les 
grains  enFrance  ;  on  les  blutte  pour  en 
retirer  la  farine,  qu'on  enferme  dans 
des  barriques  revêtues  intérieurement 
de  papier  ;  on  les  y  foule  le  plus  qu'il 
cft  poffible  ;  enfuite  on  enfonce  ces 
barriques  comme  celles  qui  contien- 
nent du  liquide  ;  &  c'eft  en  cet  état 
qu'on  les  tranfporte  aux  Ifles  fous  le 
nom  de  farine  de  minot.  Les  meil- 
leures fe  tirent  de  Nérac,  Chirac, 
&c.  On  en  fait  auflî  quelquefois  de 
bonnes  dans  le  Poitou. 

Comme  les  Munitionnaires  avoient 
reçu  des  reproches  de  minots  de  Poi- 
tou qui  étoient  arrivés  gâtés  ,  ils 
eurent  à  cœur  de  prouver  à  M.  Rouil- 
lé ,  alors  Miniffre  de  la  Marine ,  le 
defir  qu'ils  avoient  de  fournir  de  bon 
minot  ;  ils  lui  présentèrent  à  cet  effet, 
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un  Mémoire  par  lequel  ils  offroîenr 
d'appointer  tel  Infpe&eur  que  le  Mi- 
niftre  voudrait  nommer,  &  qu'il  char- 
gerait de  veiller  à  ce  que  Ton  ne  Fît 
que  de  bon  minot  dans  le  Poitou. 
M.  Rouillé  me  fit  l'honneur  de  me 
demander  mon  avis  fur  la  propofi- 
tion  des  Munitionnaires.  Par  ma  ré- 
ponfe  ,  j'expofai  au  Miniflre  que  le 
meilleur  minot  étoit  celui  que  l'on 
tirait  des  Provinces  de  France  ou 
l'air  eft  beaucoup  plus  fec  que  dans 
Fintérieur  du  Royaume;  que  le  minot 
de  Poitou  avoit  pu  fe  trouver  bon 
dans  les  années  feches,  Sclorfqueles 
moiflbns  avoienr  été  faites  par  des 
temps  chauds  Se  fecs  ;  mais  que  les 
farines  de  cette  province  fe  gâtoient 
quand  on  les  faifoit  avec  du  grain 
nourri  d'humidité,  ou  récolté  par  un 
temps  de  pluies  ;  j'ajoutois  que,  fans 
qu'il  fût  befoin  d'établir  un  Inspec- 
teur, il  fuffifoit  de  recommander  aux 
Munitionnaires  de  ne  faire  en  Poitou 
des  farines  de  minot  que  dans  les 
années  fort  feches.  Le  Miniftre  qui 
Jugeoit  bien  d'ailleurs  combien  un 
Infpefteur  ferait  inutile  ,  même  en 
le  fuppofant  trés-honnetc-homme  >  & 
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incapable  de  vexer  ceux  qui  faïfoient 
dépareilles  farines,  ^approuva point 
rétabliflement  d'un  Infpedeur.  Ce- 
pendant le  Mémoire  des  Munition- 
naires  me  fit  naître  l'idée  de  tenter 
fi  l'on  ne  pourroit  pas  faire  de  bon 
minot  avec  toutes  fortes  de  grains , 
ce  gui  m'engagea  dans  une  fuite  d'ex- 
périences dont  je  vais  rendre  compte. 

Je  fis  moudre  du  grain  de  nos  ré- 
coltes du  Gâtinois ,  que  je  favois 
n'être  pas  propre  à  faire  de  bon  mi- 
not. Je  fis  blutter  cette  farine ,  &  j'en 
fis  remplir  des  barriques,  telles  qu'on 
a  coutume  de  le  faire  pour  les  embar- 
quer :  les  barriques  furent  marquées 
d'un  n°.  en  plomb ,  portant  le  chif- 
fre 1. 

Je  fis  deffécher  avec  grand  foin  du 
même  grain  dans  mon  étuve.  Je  le 
fis  moudre  enfuite  ;  puis  la  farine  , 
après  avoir  été  bluttée ,  fut  renfermée 
dans  d'autres  futailles,  que  je  fis  mar- 
quer du  n°.  2. 

Je  fis  encore  moudre  de  ce  grain  étu* 
vé  ,  &  après  en  avoir  retiré  la  farine, 
je  la  fis  deffécher  une  féconde  fois 
dans  une  petite  touraille  de  Braffeur 
que  j'avois  fait  conftruire  :  le  deflus 
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de  cette  touraille  ,  qui  étoit  garni 
de  coutil,  fe  fermoit  avec  des  vo- 
lets ;  &  quand  la  farine  avoit  acquis 
un  certain  degré  de  chaleur  ,  on 
ouvroit  ces  volets,  &  on  remuoit  la 
farine  pour  faciliter  la  difljpation  de 
l'humidité ,  &  aufli  pour  que  toute 
la  maffe  de  cette  farine  pût  recevoir 
un  égal  degré  de  chaleur  :  je  laiflai 
refroidir  cette  farine  ;  j'en  fis  remplir 
des  barriques,  qui  furent  diftinguées 
par  le  n°.  3  :  je  les  fis  voiturer  par 
terre  à  Orléans ,  où  on  les  mit  fur 
des  bateaux  pour  defcendre  à  Nan- 
tes ,  où  je  les  avois  adreflees  à  AL 
Millin ,  Commiflaire  Général  de  la 
Marine  :  il  les  fit  charger  fur  un  Na- 
vire Marchand,  qui  avoit  ordre  de 
les -conduire  à  Saint-Domingue,  & 
d'en  rapporter  la  décharge.  Je  n'ai 
pu  apprendre  depuis  ce  temps ,  en 
quel  état  ces  farines  s'étoient  trou- 
vées ;  mon  expérience  m'a  feulement 
fait  connoître  l'état  de  deux  quarts 
de  chacune  de  ces  trois  efpeces  de 
farine  que  j'avois  réfervés  dans  mon 
grenier.  La  farine  du  n°.  x.  fentoit 
le  moifi  ;  celle  du  n°.  2.  étoit  meil- 
leure ;  6c  celle  du  n°,  3.  fe  trou- 

voit 
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▼oit  très  -  bonne  :  j'en  ai  fait  fai- 
«du  pain  qui  s'eft  trouvé  excel- 
lent. 

Je  ne  rapporte  cette  expérience 
que  pour  indiquer  une  route  à  ceux 
qui  auroient  intérêt  de  confervec 
long-temps  des  farines  en  bon  état. 

J'avoue  que  je  n'ai  pas  eu  la  pré- 
caution de  pefer  ces  farines,  ni  avant 
de  les  mettre  dans  la  touraille ,  ni 
après  les  en  avoir  retirées  ;  ainfî  je 
ne  peux  dire  ce  qu'elles  avoient  perdu 
de  leur  humidité  :  mais  voici  une 
expérience  que  j'ai  exécutée  avec  M. 
Maliflef ,  qui  en  pourra  donner  une 
idée.  c 

Le  29  Avril  1763  ,  à  fix  heures 
du  matin,  il  a  été  mis  dans  Tétuve 
du  fleur  Levé  ;  Marchand  Amydon- 
nier,  trois  facs  de  farine  de  trois  es- 
pèces différentes:  » 
Savoir ,  1  fac  de  fine  farine  de  fro- 
ment ,  pefant  325  livres. 

 -  1  de  premier  gruau,  pefant 

325  livres. 
1  de  fécond  gruau,  pefant 
pareillement  325  livres* 

Total  .  .  ,  .  .  ^7;  livres. 

■ 
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Ces  trois  facs ,  tant  de  farine  que 
de  gruau,  ayant  été  retirés  de  Pétuvc 
le  30  du  même  mois  fur  les  huit  heu- 
res du  matin, 

Celui  de  fleur  de  farine  s'eft  trouvé 
ne  pefer  que  293  livres,  par  consé- 
quent il  avoit  perdu  32  livres  de 
fon  poids. 

Celui  de  premier  gruau  ne  pefoic 
plus  que  304  livres  ;  ainfi  il  avoic 
perdu  21  livres  de  fon  poids. 

Celui  de  fécond  gruau  ne  pefoit 
plus  que  308  livres;  il  avoit  perdu 
17  livres  de  fon  poids. 

Par  conféquent,  le  total  du  déchet 
fur  ces  trois  facs  étoit  de  70  livres  ; 
il  y  avoit  donc  plus  d'humidité  qu'il 
n'en  falloit  pour  faire  fermenter  ces 
farines,  fi  on  les  avoit  renfermées 
dans  des  barriques.  Cette  expérience 
me  donne  d'autant  plus  lieu  de  re- 
gretter qu'on  n'ait  pas  prêté  plus  d'at- 
tention à  Saint-Domingue  aux  expé- 
riences que  j'avois  faites  avec  beau- 
coup de  foin,  &  qui  auroient  pro- 
bablement fourni  une  méthode  aflurée 
pour  parvenir  à  faire  de  bonne  farine 
de  minot*  Je  fuis  perfufidp  que  ceux 
ijui  .vpudf dût  fuiyre  '  la  même  roé? 
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thode  que  je  viens  d'expofer ,  feront 
d'excellent  minot  ,  qui  méritera  la 
préférence  fur  celui  de  toutes  les  au- 
tres nations. 

II  eft  à  propos  de  faire  connoitre  que 
le  déchet  qu'on  éprouve  dansl'étuve, 
ioit  fur  lès  grains ,  foit  fur  les  farines, 
n'elt  pas  une  perte  réelle ,  &  qu'on  en 
eft  dédommagé  amplement  par  Je  pain 
qu'on  en  fait;  car  c'eft  une  objection 
qu'on  ne  cefle  de  répéter. 

* 

Article  XI. 

Que  le  déchet  qui  arrive  en  étu- 
vant^  les  Grains  &  les  Farines  , 
rieji  point  une  perte  réelle, 

J'a  1  eu  foin  de  dire  plufîeurs  fois 
que  le  déchet  qu'on  éprouvoit  fur  les 
grains  qu'on  palTe  à  l'étuve  n'étoit 
qu'une  perte  apparente  pour  le  Pro- 
priétaire; qu'il  s'en  trouve  dédomma- 
gé,* même  au-delà,parce  que  la  fari- 
ne qu'on  en  retire  boit  plus  d'eau  dans 
le  pétrin ,  &  par  conféquent  fournît 
plus  de  pain  qu'une  autre;  maisle  bé- 
néfice devient  confidérable  quand  on 
étuve  des  grains  fort  humides ,  parce 
que  ces  gramsnepouvants'écrafcrfouç 
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la  meule  ;  au  lieu  de  fe  brifer  ,  ils 
s'écachent ,  &  la  farine  refte  adhé- 
rente au  fon  ;  au  contraire ,  quand  les 
grains  ont  été  bien  deflechés ,  ils  fç 
hrifent  facilement  au  moulin,  &  la 
farine  fe  fépare  aifément  du  fon  dans 
le  bluteau  :  quoique  ces  faits  foient 
évidents,  je  crois  devoir  les  appuyer 
de  quelques  preuves  expérimentales. 
Il  n'y  en  a  point  de  plus  décifive  que 
Fempreflement  que  marquoient  les 
Boulangers  de  Péthiviers  pour  ache- 
ter de  préférence  les  grains  que  nous 
avions  fait  étuver  ;  ils  ne  balançoicnt 
pas  à  en  donner  un  plus  haut  prix 
que  celui  des  autres  bleds  du  mar- 
ché ;  enfin  ils  conven  oient  que  ce 
grain  étuvé  leur  rendoit  deux  pains 
par  cuitte  de  plus  que  ceux  de  même 
cfpece  qui  n'avoignt  p^ts  été  deffé- 
chés  par  Pétuve. 

J'ai  fait  étuver  trois  minots  de  bled 
de  la  récolte  de  1763  :  on  Içs  a  mis 
au  moulin  en  même-temps  que  trois 
minots  du  même  grain  qui  n'avoit  pas 
été  étuvé  ;  on  a  bluçé  dans  le  même 
bluteau  l'une  &  l'autre  farine  *  puis 
on  en  a  fait  du  pain.  Les  trois  miaots 
jdç  graiji  non  étuvé  ont  fpprni  1x7 
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livres  de  pain  ,  &  les  trois  minots 
du  grain  étuvé  en  ont  donné  127 
livres*  plus  beau  que  le  premier.  Cef 
bénéfice  excède  de  beaucoup,comme 
on  le  voit,la  prétendue  perte  que  l'oit 
avoit  fait  fur  la  mefure  &  le  poids  de 
ces  trois  minots. 

Voici  le  détait  d'une  expériencef 
qui  m'a  été  envoyé  de  Genève  par 
M.  Bonnet  ;  elle  y  a  été  exécuté  par 
M.  le  Confeiller  du  Pan. 

«On  a  pris  141  facs  de  bled  d'urt 
«même  tas  qui  avoit  été  très-bien 
»>mêlé  :  on  en  a  fait  deux  monceaux 
*>de  70  j  facs  chacun.  L'un  des  deux 
*>  monceaux  a  été  étuvé,  &  s'efl:  trouvé 
*>  réduit  par  le  defféchement  à  66  facs 
»»f  :  on  Ta  mefuré  une  féconde  fois 
«pour  plus  grande  exa&itude,  &Pon 
«a  trouvé  67  facs  7,  ce  qui  fàifoit 
«un  déchet  de  j  pour  100. 

»  On  a  humedé  le  bled  féché  avec 
»une  potée  d'eau  par  chaque  fac  , 
•>trente-fïx  heures  avant  que  de  le 
»  moudre  ;  après  cette  opération,  ce 
»  grain  ayant  été  mefuré ,  a  rempli  72 
«?iacs  f  *  ;  ce  bled  ayant  été  moulu  > 

*  Quand  on  envole  au  moulin  du  grain  nou- 
yellement  étuyé >  une  petite  portion  du  fon  qui 
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»a  rendu  724 <;  livres  de  farine  :  les 
«70  facs  de  bled  non  étuvé  ont  pro- 
duit 7308  livres  de  farine  ;  de  forte 
«que  le  bled  étuvé  a  rendu  en  farine 
«63  livres  de  moins  que  le  bled  non 
»  étuvé  :  nonobftant  cela  ,  les  724^ 
«>  livres  de  farine  de  bled  étuvé  ont 
»  rendu  5)260  livres  de  pain  bis,  & 
»les  7308  livres  de  farine  de  bled 
«non  defféché  n'ont  rendu  que  po$o 
«livres  de  pain  de  même  qualité  ; 
«ainfi  les  70  {  facs  de  bled  étuvé  ont 
«donné  210  livres  de  pain  de  plus 
«que  les  70  {facs  de  bled  non  étuvé. 

«Quant  à  la  qualité  du  grain,  on 
«a  donné  Ja  préférence  à  celui  qui 
»  avoit  été  étuvé  ;  mais  l'un  &  Tautre 
«  étoient  de  bonne  qualité  « .  En  finif- 

eft  fort  fec  s'y  brife  ,  (è  mêle  avec  la  farine ,  & 
rend  le  pain  un  peu  bis ,  ce  qui  eft  défàgréa- 
ble  ;  cependant,  dans  toutes  nos  expériences  y 
de  pareil  pain  a  été  trouvé  plus  agréable  au  goût 
que  celui  de  bled  non  étuvé,  quoique  celui-ci  eut 
un  œil  plus  blanc.  D'ailleurs ,  il  fe  diflipe  plus  de 
folle  farine  du  grain  étuvé  &  bien  fec  ,  que 
de  celui  qui  eft  un  peu  humide  :  c'eft  proba- 
blement pour  parer  à  ces  inconvénients  que 
ces  Meffieurs  de  Genève  ont  fait  humeâer  leur 
grain  après  avoir  été  étuvé  >  &  avant  de  les 
envoyer  au  moulin  :  je  reviendrai  dans  la  fuite 
fur  ces  circonftances. 
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fant  ce  détail  on  ajoute  :  «Cette 
»  épreuve  eft  conforme  à  un  grand 
«  nombre  d'autres  qui  ont  été  précé- 
demment faites  dans  notre  hôpi- 
»tal  ». 

M.  PAbbé  de  Monbourg,  Théo* 
Iogal  de  Sens,  &  Adminiftrateur  de 
l'Hôtel-Dieu  ,  defiroit  de  pouvoir 
faire  dans  cette  maifon  de  charité 
une  provifion  de  grains ,  &  de  profi- 
ter des  temps  où  il  eft  à  bas  prix.  Mais 
les  greniers  de  cet  hôpital  étoient 
tellement  infe&és  d'infeâes,  qu'on 
avoit  toujours  échoué  dans  cette  ten- 
tative. Il  communiqua  fon  embarras 
à  M.  de  Champmilon,  qui  a  fa  Terre 
auprès  de  Sens.  Ce  Gentilhomme  lui 
fit  lire  mon  livre  fur  la  Confervation 
des  Grains,  dans  lequel  j'ai  propofé 
les  moyens  de  garantir  le  grain  des 
infeftes  ;  M.  le  Théologal ,  après  la 
lefture  de  mon  Ouvrage ,  fentit  iju'en 
fuivant  ma  méthode ,  il  lui  feroit  fa- 
cile de  remplir  les  vues  d'économie 
u'il  avoit  formées  pour  l'avantage 
e  cet  hôpital  ;  pour  juger  par  lui- 
même  de  l'utilité  des  établiflements 
que  nous  avons  formés  dans  nos  ter- 
res, il  fe  détermina  à  faire  le  voyage 
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de  Péthiviers  ,  accompagné  de  M. 
Ghampmilon  &  d'un  Menuifier.  Ils 
allèrent  à  Denainvilliers,  où  ils  trou- 
vèrent mon  frère  qui  leur  fit  voir 
notre  étuve  &  nos  greniers  ,  dont  le 
Menuifier  prit  les  plans.  Voici  ce  que 
M.  de  Monbourg  m'a  écrit  à  ce  fujet 
le  6  Décembre  1764. 

«  Je  ne  puis  aflez  meféliciter,Mon- 
«fieur,  d'avoir  adopté  votre  méthode 
«pour  la  confervation  des  grains  ; 
«j'ai  la  fatisfa&ion  de  voir  que  mon 
«bled  eft  dans  le  meilleur  état  pof- 
«fible  ;  qu'il  eft  exempt  de  charan- 
«fons  &  de  vers,  pendant  que  celui 
«qui  eft  dans  nos  greniers  en  eft  gâté, 
«au  point  de  m'occafionnerune  perte 
«aflez  confidérable,  outre  les  frais 
«de  remuage  &  le  déchet  du  cri- 
«blage  :  je  fuis  bien  fâché  de  n'avoir 
«pas  plus  d'efpace  pour  en  placer 
«d'autres  ;  je  n'héfiterois  pas  à  les 
«remplir  de  bled, 

«J'ai  commencé  mes  épreuves  par 
«une  cuve  de  huit  pieds  de  diame- 
«tre  fur  fix  pieds  de  hauteur; je  l'ai 
«remplie  de  bled  bien  net  &  bien 
«criblé  ,  de  la  récolte  de  176 1  :  il 
«n'a  point  été  étuvé.  Ce  bled  a  été 
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«éventé  de  temps  en  temps  par  le 
»  moyen  d'un  foufflet ,  &  s'efl:  très- 
«bien  confervé  pendant  quinze  mois, 
«fans  que  j'aie  apperçu  qu'il  y  eût  des 
«vers.  Pendant  ce  temps,  j'ai  fait  conf- 
«truire  une  étuve  garnie  de  tuyaux 
n  fur  le  modèle  des  vôtres,  &  j'ai  corn- 
ai mencé,  il  y  a  dix-huit  mois,  à  étu- 
«ver  mes  bleds  avant  de  les  mettre 
«dans  des  cailles.  Le  bâtiment  de 
«mon  étuve  a  neuf  pieds  fur  dix  , 
«dans  œuvre  ;  les  tuyaux  ont  cinq 
«pieds  de  largeur,  cinq  pouces  d'é- 
«paiffeur  ;  le  tuyau  du  milieu  a  cinq 
«pieds  de  hauteur  >  &  les  dix  autres 
o> diminuent  en  proportion  de  l'angle 
«de  43  degrés  :  ils  contiennent  en- 
«viron  250  boiffeaux  ,  mefure  de 
«Paris.  A  chaque  étuvée  le  fervice 
«de  l'étuve  eft  facile  &  commode: 
«la  dépenfe  pour  le  charbon  ne  va 
«qu'à  10  ou  12  fols  pour  chaque  étu- 
«vée*. 

*  C'eft  bien  peu  :  je  crains  que  la  chaleur  de 
cette  étuve  n'ait  pas  été  affez.  forte ,  pour  faire 
périr  les  inftftes  qui  auroient  été  dans  le  grain , 
ni  pour  le  deffécher  affez  s'il  eût  été  fort  humide  : 
il  auroit  fallu  marquer  à  quel  degré  a  monté 
ja  liqueur  du  thermomètre. 
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«J'ai  une  cuve  de  12  pieds  de 
«diamètre  fur  neuf  pieds  de  hauteur; 
«je  Tai  remplie  au  mois  de  Mai  1765, 
«de  bled  étuvé  ,  de  la  récolte  de 
«  1762.  Ce  bled  eft  actuellement  auffi 
«beau  &  en  auffi  bon  état  qu'on 
«puifTe  le  fouhaiter. 

«J'ai  encore  une  caifle  quarrée  de 
»i6  pieds  de  long  fur  onze  de  lar- 
»ge ,  &  neuf  pieds  de  hauteur.  Cette 
«caifle  a  été  remplie  au  mois  de  Mars 
«  dernier  de  bled  étuvé ,  en  partie  de 
«la  récolte  de  1762,  &  en  partie  de 
«celle  de  1763.  On  évente  de  temps 
«en  temps  ces  deux  grandes  cai/îes 
«avec  le  même  fouffiet,  parle  moyen 
«  de  deux  porte-vents  qui  répondent 
«à  chacune.  Le  bled  eft  en  bon  état  ; 
«ainfi,  Monficur,  tout  ce  que  j'ai  fait 
«jufqu'à  préfent  a  réufli  ,  &  je  ne 
»  doute  point  que  les  épreuves  que 
«d'autres  voudront  faire  ne  réuffi^- 
«fent  de  même.  Vous  avez  rendu  un 
«grand  fervice  au  Public,  enfaifant 
«  imprimer  votre  méthode ,  qui  de- 
«vroit  être  adoptée  par  tous  ceux 
«qui  récoltent  une  certaine  quantité 
«de  bled,  &  qui  veulent  en  garder 
«une  provifion  :  j'en  fais  l'éloge  par- 
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«tout ,  comme  je  le  dois.  M.  le  Car- 
«dinal  de  Luynes  ,  notre  Archevê- 
«que,  eft  venu  vifîter  nos  cuves  & 
«notre  étuve  ,  pour  s'afTurer  par  lui- 
-même de  tout  ce  qu'il  en  avoit  oui 
«dire  ;  il  a  fait  tirer  du  bled  d'une 
«  caifle,  &  je  lui  en  ai  fait  faire  du  pain, 
«en  préfence  de  plufïeurs  Boulan- 
»  gers  de  notre  ville ,  qui  tous  font 
»  convenus  que  la  farine  de  ce  bled 
«étuvé  répondoit  mieux  au  travail 
«que  celle  du  même  bled  qui  n'avoit 
«point  été  étuvé,  &  qu'on  paitrî(Toit 
«en  même-temps  :  le  déchet  occa- 
*  fïonné  par  Pétuve  fe  retrouve  am- 
plement fur  la  quantité  de  pain  que 
«donne  de  plus  la  farine  de  bled 
«  étuvé.  M.  le  Prieur  de  l'Abbaye 
«  de  S.  Jacques  de  Provins ,  fait  conf- 
totruire  actuellement  une  étuve  &  des 
»  caifTes  ;  le  bon  état  où  il  a  trouvé 
«nos  bleds ,  l'a  déterminé  ,  le  ver  qui 
«s'éfoit  mis  dans  les  fiens,  malgré 
«toutes  fes  précautions,  lui  a  caufé 
»une  perte  confidérable.  On  fait  ac- 
»>tuellement  au  château  de  Pafïy  près 
»  Sens ,  appartenant  à  M.  d'Etigny  , 
^Intendant  de  Pau,  unecaifTe  quarréc 
^pareille  à  la  mienne,  à  laquelle  ou 


Supplément  au  Traité 
»  ajuftera  un  foufflet  ;  je  vous  informe* 
«rai  du  fuccès  qu'aura  cette  épreuve 
»  faîte  fur  du  bled  non  étuvé  *.  Je 
enfuis,  &c.  Signé,  deMonbourg, 
«Théologal  ,  &  Àdminiftrateur  de 
■>FHôtel-Dieu  de  Sens. 

M.  Bertin  étant  Contrôleur-Gé- 
néral, fut  informé  qu'on  pratiquoit 
en  Suifle  la  méthode  que  j'emploie 
pour  conferver  les  grains  ,  en  consé- 
quence il  chargea  M.  de  Monlong, 
ancien  Ëchevin  de  Lyon ,  de  faire 
conftruire  une  étuve  dans  les  grenier* 
d'abondance  :  ce  qui  a  été  exécuté. 

On  ne  pouvoit  affurément  Ja  pJa^ 
cer  plus  avantageufement  ,  puif- 
qu'on  auroit  confervé  avec  grande 
facilité ,  par  ce  moyen,  tous  les  grains 
qu'on  raffemble  dans  ces  vaftes  ma- 
gafins  ,  &  l'on  auroit  mis  les  Boulan- 
gers en  état  de  fournir  à  la  ville  dir 
pain  de  meilleure  qualité  que  celui 
qu'on  y  confomme  ;  car  comme  les 
Boulanger/ font  obligés  deprendre  le- 
bled  qu'ils  emploient  dans  les  gre- 
niers d'abondance ,  il  arrive  que  quand 

*  Il  auroit  été  à  propos  que  M.  d'Etigny  eût 
_  commencé  parfaire  conftruire  une  étuve  avant 
de  renfermer  fon  grain  dam  des  greniers  dos* 
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il  y  en  a  qui  a  contraâé  une  mau- 
vaise odeur ,  les  habitants  de  Lyon 
mangent  de  mauvais  pain  ;  &  comme 
nos  expériences  prouvent  que  l'é- 
tuve  fait  perdre  au  pain  cette  odeur 
défagréable ,  on  a  ce  moyen  sûr  & 
peu  embarraflant  de  ne  fournir  aux 
Boulangers  que  du  grain  qui  peut 
faire  de  bon  pain. 

On  ignoroit  fans  doute  à  Lyon 
toutes  les  expériences  qui  avoient 
été  faites  fur  cet  objet  ;  car  on  y 
étoit  perfuadé  que  les  grains  paffés  à 
Tétuve  ne  pouvoient  faire  que  de 
mauvais  pain.  Plufieurs  Adminiftra- 
teurs  des  greniers  d'abondance  étoient 
même  d'avis  de  faire  détruire  Tétuve 
qui  y  avoit  été  conftruite  ,  lorfque 
les  ordres  de  M.  Bertin  arrivè- 
rent pour  faire  l'expérience  dont 
nous  avons  donné  (pages  $0  Gr  fui- 
vantes  )  le  Procès-verbal  juridique  :  le 
réfultat  eft  en  faveur  du  grain  étu- 
vé. 

.  M.  l'Intendant  &  M.  le  Prévôt  des 
Marchands  ne  penfoient  pas  aufli 
défavantageufement  du  bon  effet  de 
Tétuve.  11  y  a  lieu  d'efpérer  de  leur 
^ele  pour  le  bien  public ,  qu'ils  çn-j 
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gageront  les  Adminiftrateurs  des  gre- 
niers d'abondance  à  profcrire  les  pra- 
tiques vicieufes  qui  étoient  jufqu'a- 
lors  en  ufage ,  &  qui  mettoient  les 
citoyens  de  cette  ville  dans  la  né- 
ceffité  d'ufer  de  mauvais  pain  ,  & 
qu'en  faifant  un  bon  ufage  de  nos 
recherches ,  ils  pourront  déformais 
confcrver  leurs  grains  avec  moins  de 
frais  Se  en  meilleur  état  :  la  route 
leur  eft  tracée,  il  ne  dépend  que  d'eux 
de  dépofer  leurs  anciens  préjugés, 
renoncer  à  quelques  intérêts  parti- 
culiers ,  8c  nous  pouvons  aflurer  que 
par  la  fuite  on  mangera  de  bon  paiâ 
dans  Lyon. 

M.  le  Préfîdent  de  Meslày,  dont 
les  terres  font  fituées  dans  le  pays 
Chartrain ,  après  avoir  vu  étuver  des 
grains  dans  la  maifon  de  Saint  Char- 
les, à  Paris,  &  le  grenier  de  conser- 
vation du  grand  Séminaire  de  SainC 
Sulpice ,  s'eft  déterminé  à  faire  cons- 
truire une  étuve  &  des  greniers  clos 
pour  conferver  les  grains  qu'il  re- 
cueille de  fes  terres ,  ce  qui  lui  épar- 
gne de  faire  remuer  fes  grains  aufïï 
iouvent ,  &  les  garantit  du  dommage 
cjue  lui  caufoient  les  animaux  &  les 
infeéfces. 
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M.  Borel  ,  Lieutenant- General 
de  Beauvais ,  qui  connoiflbit  parfai- 
tement mon  Traité  de  la  Conservation 
des  Grains,  a  vu  pareillement  étuver 
des  grains^à  Saint  Charles  :  cette 
manoeuvre  lui  a  paru  fi  fimple,  qu'il 
s'eft  déterminé  fur  le  champ  à  en 
faire  conftruire  une  dans  fa  maifon 
de  Beauvais  ;  Se  en  attendant  que 
cette  étuve  fut  conftruite ,  il  a  entre- 
pris de  faire  une  expérience  en  pqt it. 

Un  de  fes  Redevanciers  avoit  ré- 
colté en  1763, du  grain  très-humide, 
&  qui  avoit  même  contracté  une  mau- 
vaise odeur,  M.  Borel  compatiflant 
au  malheur  de  ce  payfan,  voulut  bien 
recevoir  en  paiement  ce  grain ,  tout 
mauvais  qu'il  étoit  :  il  en  a  fait  met- 
tre deux  fetiers  dans  un  four ,  deux 
heures  après  que  le  pain  en  avoit  été 
tiré.  Ces  deux  fetiers  relièrent  qua- 
rante-huit heures  dans  le  four  qu'on 
avoit  toujours  tenu  fermé  ;  après  quoi 
M.  Borel  le  fit  verfer  tout  chaud 
dans  une  futaille  qu'il  fit  enfoncer  fur 
le  champ  ;  (  il  auroit  été  mieux  de 
1  ailler  ce  grain  fe  refroidir  avant  de 
l'enfermer  dans  la  futaille  ;  car  nous 
avons  prouvé  que  l'humidité  du  grain 
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continue  à  fc  difliper  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  entièrement  refroidi  )  :  cepen- 
dant le  grain  étuvé,  comme  je  viens 
de  le  dire,  s'eft  très-bien  confervé1, 
fans  avoir  été  endommagé  par  les 
infedes  ;  au  lieu  que  le  furplus  du 
même  grain  qui  n'avoit  point  pafle 
au  four,  a  été  dévoré  par  les  infeâes, 
&  qu'il  efl  maintenant  dans  un  très- 
mauvais  état,  quoiqu'on  ait  foin  de 
le  remuer  &  le  cribler  très-fréquem- 
ment. Maintenant  que  M,  Borel  a  une 
étuve  établie  &  des  greniers  clos  , 
il  ne  fe  bornera  pas  à  defTécher 
dans  un  four  quelques  fetiers  de  fes 
redevances  ;  il  a  même  offert  aux 
habitants  de  Beauvais  l'ufage  de  fon 
étuve  :  cet  exemple  eft  celui  d'un  zele 
vraiment  patriotique. 

Voici  la  difpofition  de  Tétuve  de 
M.  Borel.  Elle  renferme  deux  armoi- 
res ou  corps  de  tuyaux ,  entre  les- 
quels eft  un  efpace  de  deux  pieds  de 
largeur  ;  c'en  dans  cet  efpace  que 
l'on  place  les  réchauds. 

Chaque  corps  d'armoire  efl:  corn* 
pofée  de  fept  tuyaux  perpendiculai- 
res ,  diftants  de  quatre  pouces  les  uns 
tîes  autres  j  ils  portent  quatre  pouces 
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de  face ,  fur  trois  pieds  dix  pouces 
de  profondeur  ;  celui  du  milieu  a  cinq 
pieds  trois  pouces  de  hauteur  ;  les  . 
deux  plus  petits  des  extrémités  , 
n'ont  que  trois  pieds  un  pouce  de 
hauteur. 

On  n'a  fait  en  bois  que  la  face  des 
tuyaux  ,  &  des  plans  inclinés  de  com- 
munication ;  tout  le  refte  eft  en  tôle 
percée  comme  le  fer  des  râpes  à  ta- 
bac. 

Ces  deux  armoires  enfemble  con- 
tiennent 103  pieds  cubes -f,  y  com- 
pris les  deux  tuyaux  de  décharge. 

M.  Borel  a  chauffé  fon  étuve  à  88 
degrés  { :  pendant  ce  temps ,  il  sé- 
chappoit  des  vapeurs  très- humides 
par  tous  les  foupiraux. 

.Autant  je  fuis  hardi  lorfque  j'opère 
pour  mon  proprë  compte,  autant  je 
fuis  réfervé  quand  il  s'agit  d'engager 
les  autres  à  fuivre  mon  exemple  ;  non- 
feulement  parce  que  perfonne  n'a 
droit  de  fe  plaindre  des  mauvais  fuc- 
cès  qui  m'arri vent  ;  mais  encore  parce 
que  j'évite  tout  ce  qui  tendroit  à 
taire  penfer  que  je  veux  abufer  de  la 
confiance  que  le  Public  peut  avoir 
en  moi.  Je  crains  toujours  que  ceux, 
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Supplément  au  Traité 
qui  exécutent  pour  la  première  fois  r 
les  manœuvres  qui  m'ont  réufïï  , 
ne  négligent  des  chofes  qui  deman- 
dent une  attention  importante.  On 
a  vu  dans  le  détail  des  expériences 
faites  à  Vaugirard,  qu'aux  premières 
étuvées  le  grain  qu'on  retiroit  de  Fé- 
tuve  étoit  plus  humide  que  celui 
qu'on  y  mettoit ,  par  la  feule  raifon 
que  l'étuve  étoit  nouvellement  bâtie. 

Plufieurs  de  mes  correfpondants 
ont  réuffi  en  ne  chauffant  leurs  étuves 
qu'à  50  degrés  ;  mais  j'aurois  pu  en 
recevoir  des  reproches ,  fi  leurs  grains 
avoient  été  très -humides,  ou  s'ils 
avoient  été  infe&és  de  charanfons. 

La  crainte  d'altérer  par  la  chaleur 
de  l'étuve  la  qualité  du  grain ,  m'a 
engagé  à  ne  confeiller  d'abord  de 
chauffer  l'étuve  qu'à  60  degrés  pour 
ne  faire  éprouver  au  grain  que  la 
même  chaleur  qu'il  épfouveroit  ex- 
pofé  au  foleil  d'été  ;  mais  à  force  de 
réitérer  nos  expériences,  j'ai  reconnu 
que  la  qualité  du  grain  n'étoit  nulle- 
ment altérée  pour  en  faire  de  bon 
pain,  en  pouffant  la  chaleur  de  l'étuve 
à  plus  de  100  degrés.  J'ai  reconnu 
cette  vérité ,  après  l'avoir  conftaté© 
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par  nombre  d'expériences,  &  en  con- 
séquence ,  j'ai  eflayé  de  me  pafler  de 
foufflets  pour  mes  greniers  clos.  Le 
renouvellement  d'air  eft  une  précau- 
tion qui  ne  peut  qu'être  avantageufe; 
mais  je  fuis  certain  qu'on  peut  très- 
bien  s'en  pafTer,  même  pour  des  grains 
récoltés  dans  des  années  humides  » 
pourvu  qu'on  fafTe  deffécher  parfaite- 
ment les  grains  avant  de  les  renfermer 
dans  des  greniers  clos  :  ce  n'eft  pas 
un  petit  avantage  que  d'être  débar- 
raffé  de  tous  foins ,  quand  une  fois 
les  grains  ont  été  étuvés  avec  les 
attentions  nécefTaires  :  on  fe  prête 
volontiers  à  des  opérations  pénibles 
quand  elles  ne  font  que  paflageres , 
lorfqu'on  eft  afluré  que  par  la  fuite 
on  fera  débarraffé  de  tous  foins  , 
même  les  plus  légers  :  c'eft  ce  qu'on 
doit  attendre  de  notre  méthode,  puif- 
que  j'ai  confervé  des  grains  en  bon 
état,  &  qui  fubfiftent  ainfi  depuis 
fept  ans  qu'ils  ont  été  renfermés  dans 
des  greniers  clos.  J'ai  déjà  dit ,  &  je 
le  répète ,  que  rien  n'eft  plus  favo- 
rable pour  conferver  des  grains ,  que 
de  les  tenir  dans  un  lieu  frais  &  fec  ; 
je  vais  faire  voir  que  cette  féconde 
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condition  eft  très  -  importante: 

Pendant  que  j'étois  abfent  ,  on 
étuva  des  grains  pour  remplir  deux  de 
mes  greniers  exa dément  clos  ;  mais 
au  lieu  de  placer  ces  greniers  dans 
un  lieu  fec  que  j'avois  indiqué ,  on 
les  mit  dans  une  grange  voifine  affez 
humide  ;  un  de  ces  greniers  fut  placé 

1>rès  d'une  muraille,  derrière  laquelle 
es  terres  étoient  plus  élevées  que  le 
rez-  de- chauffée  d'environ  huit  à  dix 
pieds.  Au  mois  de  Septembre  fui- 
vant ,  je  fus  furpris ,  en  vifitant  ce 
grain ,  de  le  trouver  moins  fec  qu'il 
ne  devoit  être,  ce  que  j'attribuai  à 
Phumidité  caufée  par  le  voifînage  de 
la  muraille.  Je  fis  fur  le  champ  vui- 
der  ce  grenier  ;  le  grain  n'étoit  point 
altéré  ;  mais  du  côté  de  la  muraille, 
il  reftoit  plufieurs  grains  attachés  aux 
planches  du  grçnier  ;  ce  qui  prou- 
ve inconteftablement  que  l'humidité 
avoit  pénétré  dans  l'intérieur  ;  l'au- 
tre grenier  qui  étoit  éloigné  de  cette 
muraille  ,  étoit  en  bon  état  ,  &  le 
grain  fort  fec.  Le  récit  de  cet  acci- 
dent pourra  être  auffi  utile  à  ceux  qui 
voudront  coriferver,  des  grains  fui- 
yant  ma  méthode ,  que  Phiftoire  de 
mes  fuccès. 
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Article  XII. 

Des  changements  que  faï  faits  à 

mon  étuve. 

Quand  on  pratique  une  chofe  qui 
a  été  précédemment  exécutée  ,  & 
déjà  portée  à  un  point  fuffifant  de 
perfection ,  on  peut  avec  des  atten- 
tions parvenir  dès  la  première  fois  au 
même  but  ;  mais  quand  on  eft  obligé 
d'imaginer  ?  il  eft  rare  qu'on  réuffifle 
dès  le  premier  coup ,  &  qu'on  foit  dif- 
penfé  de  reâifier  fes  premières  idées; 
c'eft  le  cas  où  je  me  fuis  trouvé  à 
l'égard  de  mon  étuve  ;  j'y  ai  fait  plu- 
fieurs  changements.  Celui  qui  m'a 
occafionné  le  plus  de  dépenfe,  a  été 
de  détruire  les  tablettes  dans  la  par- 
tie où  j'avois  imité  l'étuve  Italienne , 
lorfque  j'ai  pris  le  parti  d'y  fubftituer 
des  tuyaux  pareils  à  ceux  que  j'avois 
imaginés  avant  de  connoître  cette 
étuve  à  tablettes  :  ceci  eft  une  def- 
trudtion  entière ,  &  une  nouvelle  re- 
conftruftion.  Les  autres  changements 
ne  font  pas  à  beaucoup  près  auffi 
confidérables  :  j'en  vais  donner  le 
détail.  Comme  j'avois  remarqué  quq 
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Tair  échauffé  gagnoit  toujours  le  haut 
de  Fétuve,  &  que,  pour  cette  raifon, 
lorfque  le  thermomètre  marquoit  au- 
près de  la  voûte  70  degrés,  il  n'étoit 
quelquefois  pas  à  40  au  bas  de  Fé- 
tuve;  je  vis  que  lorfque  cette  chaleur 
.  de  70  degrés  étoit  plus  que  fuffifante 
pour  faire  périr  les  infeftes  au  haut 
de  Fétuve ,  celle  de  40  degrés  étoit 
trop  foible  au  bas  pour  les  étouffer  ; 
&  qui  plus  eft ,  que  les  charanfons 
favoient  bien  descendre  dans  Fen- 
droit  le  moins  échauffe ,  pour  éviter 
la  grande  chaleur  qui  les  incommo- 
doit  au  haut. 

Pour  remédier ,  au  moins  en  par- 
tie ,  à  cet  inconvénient ,  f  ai  pris  le 
parti  de  diminuer  par  en  bas  la  lon- 
gueur des  tuyaux,  &  de  n'en  conferver 
que  la  partie  qui  fe  trou  voit  dans  un  air 
fort  échauffé.  Depuis  ce  changement, 
mon  étuve  fait  beaucoup  mieux  fon 
effet  :  c'eft  ce  qui  me  détermine  à 
joindre  ici  un  nouveau  plan  de  cette 
étuveaccompagné  dctoutesfes  cottes* 
Mon  étuve  dont  on  voit  l'élévation 
extérieure  (Pl.  ILJig.  1.)  a  onze  pieds 
hors  oeuvre  :  elle  eft  bâtie  &  ïfolée  au 
milieu  d'une  falle  baffe.  On  voit  enT 
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une  porte  àdouble  venteau  pour  entrer 
dans  cette  étuve  lorfque  quelques  cir- 
conftances  Fexigent.  Quand  on  veut 
chauffer  Fétuve  avec  des  réchauds  de 
charbon,  on  pratique  au  mur  oppofé 
une  porte  plus  baffe  pour  y  introduire 
les  réchauds  roulants  que  Ton  peutre-^ 
tirer  avec  un  crochet  par  la  porte  op- 
fée.  Quand  on  chauffe  Fétuve  avec 
du  bois,  la  bouche  du  poêle  eft  à  la 
face  oppofée  à  la  porte  T.  On  voit 
au-defïus  du  corps  de  Fétuve  (fig.  1  ), 
deux  trémies  F,  K,  dans  lefquelles  on 
jette  le  grain  pour  remplir  les  tuyaux  ; 
elles  font  foutenues  par  un  petit  af- 
femblage  de  Menuiferie ,  qui  donne 
la  facilité  de  les  ôter  après  que  Fé- 
tuve eft  chargée ,  &  fermer  enfuite 
les  ouvertures,  avec  des  trappes  pen- 
dant qu'on  chauffe  Fétuve. 

Au  milieu  de  la  furface  fupérieure 
de  Fétuve,  eft  une  ouverture X,  par 
laquelle  on  defcend  un  thermomètre 
au  moyen  d'un  cordon  ;  au-deffous 
de  X  eft  un  tuyau  de  cheminée  qui 
s'élève  jufqu'au  deffus  du  toît  ;  &  à 
la  hauteur  x ,  eft  une  plaque  de  fer 
battu  qui  ferme  le  tuyau  lorfqu'on 
veut  conferver  la  chaleur  du  poêle  • 


Ï44       Supplément  au  Traité 
cette  cheminée  devient  inutile  quan<ï 
on  chauffe  les  étuves  avec  des  ré- 
chauds &  du  charbon. 

YYj  Niveau  du  plancher  du  gre- 
nier qui  eft  à  l'étage  au-deflus  de  l'é- 
tuve ,  dans  lequel  on  amafle  &  on 
nettoyé  le  grain  qu'on  veut  étuver. 

Z,  Z,  Gouttières  par  lefquelles  s'é- 
coule le  grain  étuvé  ;  S,  les  coulif- 
faux  qui  s'élèvent  pour  vuider  Tê- 
tu ve  par  les  tuyaux  Z.  La  profondeur 
dans  oeuvre  de  cette  étuve  eft  depuis 
A  jufqu'àB,  (Jig.  2  ),  de  p  pieds  6 
pouces  ;  fa  largeur  ,  aufli  dans  œu- 
vre ,  de  C  en  D  ,  eft  de  9  pieds. 
.  La  hauteur  de  l'étuve  depuis  le 
carreau  E  (  Pl.  III.  Jig.  1  ) ,  jufques 
fous  la  clef  F,  eft  de  1 3  pieds  9  pou- 
ces ;  quand  on  n'a  pas  une  aufli  grande 
élévation  de  plancher ,  comme  cela 
arrive  fouvent  à  la  campagne  ,  & 
qu'on  veut  faire  tenir  une  auffi  grande 
quantité  de  grain ,  il  faut  faire  Pétuve 
plus-j  large  ;  &  cela  fe  peut  fans  in* 
convénient. 

La  hauteur  de  l'étuve  depuis  le 
carreau  G(PZ.  III.  Jig.  1,  jufqu'à  la 
naiflan  ce  de  la  voûte  H ,  eft  de  10 
pieds  6  pouces  ;  on  peut  faire  cette 

voûte 
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Voûte  plus  ou  moins  furbaiflee. 

Il  y  a  dans  mon  étuve  onze  tuyaux, 
y  compris  celui  du  milieu  qui  eft  plus 
long  que  les  autres ,  ce  tuyau  du  mi- 
lieu a  depuis  I  jufqu'en  K ,  entre  les 
plans  inclinés  du  haut  &  du  bas,  8 
pieds  9  pouces  ;  &  ce  même  tuyau  a 
de  I  en  L  ,  où  eft  la  gouttière  de 
décharge ,  2  pieds  p  pouces  ;  ainfi 
fa  longueur  totale  de  £  en  K  eft  de 
1 1  pieds  6  pouces. 

La  hauteur  des  petits  tuyaux  Af,  N 
eft  de  3  pieds  4  pouces  ;  &  les  tuyaux 
intermédiaires  à  proportion  fuivant 
la  pente  des  traverfes  K,  M,  I,  N. 

Les  tuyaux  a9  a,  ont  de  profon- 
deur, de  F  en  £  à  la  muraillc,(  PI  II  Gr 
III.  Jîg.2.),  2  pieds  8  pouces  :  fi  j'avois 
voulu  faire  tenir  plus  de  grain  dans 
mon  étuve ,  je  leur  aurois  donné  3 
pieds  6  pouces  &  même  plus  ;  car  il 
fuffiroit  d'avoir  un  pied  &  demi  d'ef- 
pace  entre  les  corps  de  tuyaux ,  ef. 
L'épaifTeur  des  tuyaux  a  a  a  (PL  IL 
fig.  2  )  ,  eft  de  6  pouces  de  dehors  en 
dehors;  ce  qui  fait  environ  $  pouces 
en  dedans  :  il  ne  faut  pas  augmenter 
cette  dimenfion. 

L'efpace  vuide  bbb  (Pl.  IL  fig.  2 
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&PLIII.fig.  i  )  ouifc  trouve  entre 
les  tuyaux  ,  eft  ae  deux  pouces  & 
demi ,  afin  que  Pair  chaud  puiffe  s'in- 
troduire entre  tous  les  tuyaux. 

La  boîte  de  Menuifcrie  qui  con- 
tient les  tuyaux  eft  porté  par  des  cor- 
beaux de  fer  d9  d,  e,  e,  (PZ.  III.  Jig.  i)  ; 
un  petit  parpin  de  briques  £  E  fup- 
porte  la  gouttière  dans  toute  fa  lon- 
gueur (fig.  ifr  2). 

Les  murs  de  mon  étuve  ,  jufqu'à 
la  naiflance  de  la  voûte ,  ont  un  pied 
d'épaifleur  :  ils  font  faits  de  moilon , 
crépi  en  dehors  &  en  dedans  avec 
un  mortier  de  chaux  Se  de  fable  :  la 
voûte  eft  réduite  à  une  épaifleur  de 
briques  pofées  fur  champ  j  les  encoi- 
gnures extérieures  ,  Pembrafure  des 
portes ,  ainfi  que  la  bouche  du  poêle 
font  en  pierre  de  taille  ;  on  a  fait 
vis-à-vis  les  codifies  qui  ferment  les 
gouttières,  des  arcades  en  briques, 
pour  diminuer  Tépaiffeur  du  mur  qui 
eft  réduit  à  cet  endroit  à  l'épaifleur 
d'une  brique  ,  afin  que  le  grain  qui 
s'amafle  dans  la  codifie  pume  parti* 
ciper  de  la  chaleur  de  Tétuve  ;  mal- 
gré cette  attention,  il  refte  en  cet  en- 
droit une  petite  quantité  de  grain  qui 
ne  reçoit  que  peu  de  chaleur* 
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Ce  que  je  dis  de  la  bâtifle  du  corps 
de  mon  étuve  ,  ne  doit  point  faire 
une  règle.  On  peut  en  conftruire  avec 
de  la  brique  ou  avec  des  plâtras ,  & 
même  avec  du  colombage  &  du  tor- 
chis ,  dans  les  pays  où  la  pierre  peut 
manquer  ;  mais  alors,  je  voudrais, 
pour  plus  grande  fûreté,  que  le  bâti- 
ment ou  feroit  établie  l'étuve ,  fût 
tout-à-fait  ifolé,  quoiqu'il  n'y  ait  rien 
à  craindre  du  feu ,  fur-tout  quand  on 
fe  fert  de  réchauds  &  de  charbon. 

A  l'égard  des  tuyaux.,  les  deux 
faces  étroites  peuvent  être  faites  dp 
planches  ;  mais  les  deux  grands  côtés 
doivent  être  de  tôle  mince  piquée 
comme  des  grilles  de  râpes. 

Il  ne  me  refte  plus  à  parler  que 
de  la  façon  de  chauffer  l'étuve.  Rien 
n'eft  plus  fimple  que  d'avoir  deux  ou 
trois  grands  réchauds  roulants,  faits 
à  peu-près  comme  celui  qui  eft  repré- 
senté dans  la  PL  I.  fig.  4.  Quand 
le  charbon  eft  un  peu  allumé  ,  on 
pouflè  un  ou  deux  de  ces  réchauds 
dans  l'étuve  par  une  des  portes  T 
(  PL  IL  fig.  1  )  ;  enfuite  on  retire  par 
la  porte  oppofée  ceux  où  le  feu  eft 
éteint ,  &  on  y  en  fubftitue  d'autres. 

Ni; 
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Quant  à  moi  je  me  trouve  très-bien 
de  chauffer  mon  étuvfc  avec  du  bois  , 
dans  un  poêle  dont  voici  la  descrip- 
tion ;  mais  j'avertis  que  la  conftruc- 
tion  de  ce  poêle  eft  plus  embarraf- 
fante  &  plus  coûteufe  que  les  poêles 
roulants. 

Planche  II.  Figure  2.  G  eft  le 
corps  du  poêle  conftruit  en  briques  f 
&  voûté  aufÏÏ  en  briques ,  on  y  met  le 
feu  par  la  bouche  marquée  en  B  :  il 
y  a  un  ouverture  A,  qui  communique 
a  une  féconde  chambre  H9  qui  eft 
bâtie  &  voûtée  en  briques. 

11  y  a  une  ouverture  k ,  qui  com- 
munique à  une  troifïeme  chambre  K 
K  ;  &  pour  que  Pair  parvienne  dans 
cette  chambre ,  il  y  a  une  ouverture 
aux  parpins  qui  foutiennent  la  gout- 
tière ,  on  la  voit  en  L  (PL  III.  fg.  2); 
de  l'autre  côté,  fous  les  tuyaux,  il  y  a 
de  pareilles  chambres  marquçes  par 
des  lignes  pon&uées  (  PL  ILJïg.  2  )  , 
mais  qui  ne  font  recouvertes  que  par 
des  plaques  de  fer  fondu,  parce  qu'el- 
les font. plus  éloignées  du  feu,  pour 
que  la  chaleur  les  traverfe  plus  aifé- 
ment  ;  enfin,  de  la  dernière  chambre , 
la  futnée  fe  rend  dans  le  tuyau  v«rti* 
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tâl  N(PL  IL fig.  2),  qui  eft  de  ht 
fondu,  par  un  tuyau  incliné  M  de  mê- 
me matière. 

Il  faut  donc  fe  repréfenter  cjue  l'aie 
chaud  de  la  chambre  G  qui  eft  la 
fournaife ,  pafle  dans  la  chambre  H* 
puis  dans  celle  K,  Se  qu'après  avoir 
circulé  tout  autour  du  poêle  G,  la 
fumée  va  fe  rendre  dans  le  tuyau  ver- 
tical N.  Ce  poêle  fait  un  très-bon 
effet  ;  mais  pour  être  bien  fait,  il  exi- 
ge une  dépenfe,  qu'on  peut  éviter  en 
employant  Amplement  le  poêle  rou- 
lant de  la  Planche  L  fig.  4. 

■ 

Article  XIII. 

Explication  abrégée  des  Figures, 

Planche  I. 

Figure  \.Ày  futaille  à  double  fond  ; 
elle  eft  foutenue  par  les  chantiers  B  : 
on  la  remplit  de  grain  humide,  qui, 
après  avoir  été  éventé  avec  un  foufïlet 
d'orgue  C,  fe  trouve  avoir  perdu  de 
jfon  poids. 

Figure  2.  Grand  bacquet  A  rempli 
de  grain  :  le  fond  inférieur  eft  fait 
d'un  grillage  très-fin  :  ce  bacquet  eft 

Oiij 
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i  yo       Supplément  au  Traité 
exa&ement  fcellé  fur  un  fourneau  B  Bf 
dans  lequel  on  brûle  des  mèches  de 
fouffre  qu'on  introduit  par  l'ouver- 
ture C. 

Figure  5 .  A ,  Grenier  de  conserva- 
tion ;  c'eft  une  grande  caifle  exa&e- 
ment  fermée  ;  n  ,  planches  vertica- 
les ;  C,  les  moifes  qui  ferrent  ces  plan- 
ches les  unes  contre  les  autres,  au 
moyen  des  coins  D  ;  E,  chantiers  qui 
foutiennent  cette  caifle  élevée  de 
terre ,  &  qui  en  foutiennent  auffi  le 
fond  ;  F ,  ouvertures  par  lefquelles 
on  peut  examiner  en  quel  état  eft  le 
grain.  On  remplit  cette  caifle  ou  gre- 
nier de  grain  étuvé  ;  Se  il  s'y  con- 
ferve  tant  qu'on  veut  ,  fans  aucun 
foin  ;  it  y  eft  abfolument  à  l'abri 
des  infe&es,  Uiie  cuve,rondc  eft  aufli 
bonn£  pour  cet  ufage  que  ces  caifles 
quarréçs  :  les  cinq  caifles  de  la  mai- 
ion  de  Saint  Charles  xpi  ont  enïèm- 
ble  40  pieds  de  long,  12  de  large  , 
&  9  {  de  hauteur,  contiennent  cent 
muids.  : 

F^re  4.  Poêle  roulant  pour  chauf- 
fer Tétûve  avet  du  charbon. 

"  •         -      '     •  •    ,  ■:  v  ■       '  ' 

.      «      -    *  '    '  >   S     *    .  .    i  J       ,    .  »  .4  < 
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de  la  Conservation  des  Grains,   i  $  l 
Planche  IL 

Figure  i .  Étu vc  vue  par  dehors. 

T,  Porte  par  laquelle  on  peut  en«r 
trer  dans  Tétuve. 

Z  Z ,  Gouttières  pour  la  décharge 
«du  grain  quand  on  vuide  Tétuve. 

S  S,  Boutons  au  moyen  defquels 
«on  ouvre  les  couliffeaux  pour  dé- 
charger Tétuve. 

FF,  Plancher  du  grenier  qui  efl 
au-deflus  de  Tétuve. 

VV,  Trémies  pour  charger  Tétuve,; 

X,  Cheminée  par  où  s'échappe  la 
fumée,  quand  on  chauffe  Tétuve  avec 
du  bois.        ■  i.  ». 

x9  Endroit  où  Ton  met  une  pelle 
de  fer  pour  fermer  le  tuyau  de  la  che- 
minée, ôc  former  un  regiftre. 

La'ligne  ponctuée  marque  le  ther- 
momètre &  le  cordon  qui  le  fufpend. 

Figure  2.  flan  ou  coupe  de  Tétuve 
de  la  figure  précédente ,  félon  la  hau- 
teur de  la  ligne  S  J. 

P ,  La  porte  pour  entrer  dans  Té- 
tuve ;  Z  Z,  les  gouttières  pour  la  dé- 
charge du  grain  étuvé  ;  A  B,  profon- 
deur de  Tétuve  dans  oeuvre  ;  en  B  eft 
la  bouche  du  poêle,  par  laquelle  on 


Supplément  au  Traité 
met  le  feu  quand  on  veut  chauffer 
Fétuve  avec  du  bois  ;  en  cet  endroit 
jB  ,  eft  une  petite  porte  pour  intro- 
duire les  poêles  roulants,  quand  on 
veut  chauffer  l'étuve  avec  du  char- 
bon ;  en  ce  cas,  le  poêle  entre  par 
l'ouverture  T ,  &  fort  du  côté  de  jB. 

C  D ,  Largeur  de  Pétuve  dans  œu- 
vre :  on  n'a  repréfenté  qu'un  côté  Cf 
garni  de  tuyaux  ;  a 9  a,  a  9  &c.  tuyaux 
remplis  de  grain  ;  b,  b9  b9  b9  &c.  efpaces 
vuides  qui  font  entre  les  tuyaux  j  E 
F 9  efpace  du  milieu  de  Tétuve  qui 
n'eft  point  garni  de  tuyaux.  Le  refte 
de  la  figure  fait  voir  la  difpofïtion 
du  poêle  quand  on  chauffe  l'étuve 
avec  du  bois  ;  G ,  corps  du  poêle  f 
<lans  lequel  brûle  le  bois  fous  une 
voûte  de  brique  ;  on  met  Je  bois  par 
une  bouche  qui  eft  cnB  ;H9  cham- 
bre voûtée  en  briques ,  dans  laquelle 
l'air  chaud  entre  par  la  communi- 
cation h. 

KK9  Seconde  chambre  dans  laquelle 
l'air  chaud  entre  par  l'ouverture  k  ;  il 
traverfe  enfuite  la  maçonnerie  quifup- 
porte  les  tuyaux  9  par  une  autre  ouver- 
ture qui  eft  en  X  9  &  qui  eft  cotée  L 

{Pl.  III.  )  i  Fair  chaud  traverfe  encore 


Digitized  by 


de  la  Conservation  des  Grains,  itf 
'd'autres  chambres  pareilles  qui  font 
fous  les  tuyaux  du  côté  de  D;  enfin 
il  eft  conduit ,  ainfi  que  la  fumée  f 
par  un  tuyau  de  fer  fondu  ,  qui  eft 
incliné  &  placé  auprès  de  M  f  d'où 
la  fumée  fe  rend  dans  le  tuyau  verti- 
cal N9  qui  eft  auffi  de  fer  fondu,  Se 
qui  aboutit  à  la  cheminée  X  (fig.  i  )u 

Planche  III. 

Figure  i.  Coupe  de  Fétuve,  parla 
ligne  OP  (PL  IL  Jig.  2);EF,  indique 
la  hauteur  de  Fétuve  depuis  le  car- 
reau jufques  fous  la  clef 

H  H,  Naiflance  delà  voûte;  a<>a,a,a9 
Sec.  tuyaux  remplis  de  grain  ;  b,  b>  b9  bf 
efpaces  qui  font  entre  les  tuyaux  ; 
ces  tuyaux  font  recouverts  d'une  plan- 
che c ,  c  y  c  y  c ,  qui  en  forme  le  devant. 

LIK,  Tuyau  du  milieu  qui  eft  beau- 
coup plus  long  que  les  autres  :  IN, 
plan  incliné  d' en-bas,  qui  conduit  le 
grain  des  tuyaux  à  la  gouttière  de  dé- 
charge marquée  en  L  >  Se  fupportée 
par  un  petit  parpin  de  briques  E  E , 
percé  de  l'ouverture  L  (figurez,) 
par  laquelle  pafle  Tair  chaud  du  four- 
neau. 

KM,  Plan  incliné  d'en  -  haut  qui 
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remplit  les  tuyaux  du  grain  qui  coule 
de  la  trémie  V\dd  &  e  e ,  corbeaux 
de  fer  qui  foutiennent  FafTemblage 
des  tuyaux. 

Planche  III. 

Figure  2.  Coupe  de  Fétuve  fui- 
vant  la  ligne  ZZ,  de  la  Planche  I 
figure  2  ;  Z,  gouttière  de  décharge  ; 
S ,  le  coulifleau  qui  fe  levé  quand 
on  veut  faire  fortir  le  grain  des 
tuyaux  ;  77,  plancher  du  grenier 
qui  eft  au  -  demis  de  Fétuve  ;  X, 
cheminée  ;  x ,  regiftre  ;L>L,  ouver- 
tures pratiquées  dans  le  fupport  de* 
tuyaux  pour  laifler  pafler  Fair  chaud; 
H,  partie  du  corps  du  poêle  ;  R  , 
tuyau  vertical  qui  dirige  la  fumée 
vers  la  cheminée  X  ;  Q,  thermomètre 
fufpendu  par  un  cordon  dans  Finté- 
rieur  de  Fétuve  ;  P  P ,  tuyau  vu  par 
fon  grand  côté  ;  il  eft  fait  de  tôle  pi- 
quée comme  une  grille  de  rape  ;  o » ,  o , 
lîtaux  de  bois  ou  de  fer  qui  foutien- 
nent la  tôle. 

Planche  IV. 

Le  deflein  de  cette  Planche  eft 
de  M.  Antoine  ,  Architede  : 
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de  la  Conservation  des  Grains,  i  J  J 
cïlc  repréfente  la  petite  étuve  de 
la  maifon  de  Saint  Charles ,  à  Paris. 
Cette  étuve  (  fig.  i  )  a  6  pieds  de 
profondeur  dans  œuvre  de  A  en  B  , 
&  pareille  largeur  de  C  en  D  ;  p 
pieds  hors  œuvre  de  £  en  F,  &  de 
G  en  H  (fig.  i  Êra). 

Le  milieu  efl  occupé  par  cinq  tuyaux 
i  :  on  auroit  pu  en  mettre  fept  :  entre 
ces  tuyaux  il  y  a  des  efpaces  vuides 
k  :  L ,  repréfente  les  mêmes  tuyaux 
coupés  par  le  haut  &  remplis  de  grain. 

Ces  tuyaux  font  entièrement  faits 
avec  des  feuilles  de  tôle  piquée  comme 
des  grilles  de  rape  ;  chaque  tuyau 
(fig- 1  )  eft  de  toute  la  largeur  de  Têtu- 
ve.  On  voit  la  moitié  d'un  grand  côté 
de  ces  tuyaux  enl(fig.  2  );Fautre  côté 
eft  caché  par  la  muraille  ;  on  en  voit 
Tépaiffeur  L  dans  les  figures  1  &  3  ; 
M  {fig.  1  &  3  )  ,  tuyau  de  décharge. 
On  voit  fenfiblement  dans  la  figu- 
re 3  ,  comment  ce  tuyau  reçoit  tout 
le  grain  des  autres  tuyaux  ;  N,  {fig.  1, 
2.  Gr  3  ),  marque  le  çoulifleau  que  Ton 
ouvre  quand  on  veut  décharger  Té- 

tuve.  . 

L'excavation  marquée  P,  (fig.  1  &3  ) 
n'eft  point  néceflaire  ;  mais  comme 


I  j  6  Supplément  au  Traité 
l'endroit  ou  cette  étuve  eft  établie, 
n'avoit  que  9  £  pieds  depuis  le  rez- 
de-chaufiée  ,  A  B  (  /g.  3  )  jufqu'au 
deflbus  du  plancher  QQ,  on  a  été  obli- 
gé ,  pour  avoir  aflez  de  hauteur  pour 
mettre  les  facs  fous  la  goulotte  M  f 
•  de  faire  dans  la  terre  l'excavation  P. 

RI  Figure  1  Gr  3  ;  )  petite  porte  pouf 
entrer  aans  l'étuve ,  ou  pour  y  intro- 
duire les  réchauds  S.  Dans  cette  étu- 
ve de  Saint  Charles ,  il  n'y  a  point  de 
porte  en  R ,  mais  on  en  a  pratiqué 
deux  autres  en  TT  (jig.  1  )>  ce  qui 
eft  fort  commode parce  qu'on  peut 
entrer  les  réchauds  par  une  de  ces 
portes,  ôc  les  retirer  par  l'autre. 

V  (  Jig.  2&  3  )  marque  la  trémie 

Îpi  eft  dans  le  grenier  QQ  au-def- 
us  de  l'étuve  ;  c'eft  par  cette  tré- 
mie que  Ton  charge  Fétuve ,  &  que 
les  tuyaux  fe  remplirent  de  grain. 

Comme  les  tuyaux  i  (jig.  3  )  fe  ter* 
minent  en  pointe  par  le  bas,  on  com- 
prend que  le  tuyau  M  n'occupe  point 
toute  la  largeur  de  l'étuve ,  mais  feu- 
lement le  milieu  1  les  autres  tuyaux 
font  feparés  les  uns  des  autres ,  ce 
qui  fait  que  l'air  chaud  qui  s'élève 

des  réchauds  S ,  entre  fans  obftacle 
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de  la  Confervation  des  Grains.  i  y? 
entre  tous  ces  tuyaux  :  c'efl:  un  petit 
avantage  que  cette  étuve  a  fur  la 
nôtre.  -  • 

Les  tuyaux  font  tous  foutenus  par 
des  barreaux  de  fer  X  &  x  ,  comme 
on  le  voit  aux  figures  1  &  3. 

Y(jig.  3  )  petite  ouverture  par  la- 
quelle on  defeend  un  thermomètre 
dans  l'étuve. 

II  feroit  bon  de  faire  cnyy  (jÇg.  3  ) 
deux  autres  ouvertures  recouvertes 
de  trappes ,  qu'on  fermeroit  en  com- 
mençant chaque  étuvée  ,  &  qu'on 
ouvrirait  à  la  fin  pour  laiffer  échap- 
per les  vapeurs  humides. 

Cette  étuve  ne  peut  contenir,  dans 
les  dimenfions  qu'elle  a  dans  la  mai- 
fon  de  S,  Charles  ,  qu'environ  \ua 
proid  de  grain. 

FIN. 
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